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క ఆరోగ్యసుధ = సంపాదకుడు 
ఆండ్ర శవగిరి రావు, బి.వ. 


9 
వ్రాసి న ది, 


జర్భసాగమ్యములు గృంథకర్తవి 
మొదటి వార్పు: 1951 
[" ఆరోగ్యనుధ నుండి] 


దై. ఎంగ, ఇంగ. కలిెడ్రంంం 35 కమం ర్వ ౦ జిం, ae. 


: న 
్ధ శ్రీ ఆండ్ర, శేషగిరిరావు వి. వ్‌. శ్లీ 
3 రచియించిన |గృంథములు ‘ 
ఖ్‌ రు,అ. పై, 
రి l, ఆం ధృరమణీమణులు 1.5 ఛౌగము 0-12-0 $ 
‘2 ఆం ధృరమణీమణులు 2-వ భాగము 0-12-0 % 
భో తి, శయూరబాహు చరిక, .»- 0-12-0 
స్ట 4. ఆంధ ,రాజభ కులు అమ =» 0-12-0 ప 
రీ, ఆకుకూరలు షు weg. I= 0-0, 
థి 6. కాయకూరలు క ఎం 1-0-0 
ట్‌ 7. గుంపకూరలు 2౪ as Jel 
రి 8, వాణీ జ్య పూజా్యలు 1=న థౌగము ].- 0-0 ఫీ 
౮ 9, ఆం ధృవిదుషీమణులు 1వ భాగము 1- 6-0 % 
1 10. ఫఅజూతులు (మొదట్‌ ఫాగము),,.. 2- 0-0 
3 11, ఫలజాతులు (రెండవ భౌగము).,,, 2- 8-0 3 


కర "(కొం క టో కు! ఇఆం్క(క్ర్య్వైనో అం ్రొంలో ఇజ్భటై్స్యా ఏ" = డ్రో్రాంరో ఆశలో 


ఆం ధ,భూమి బుక్కుడిపో కమర్షి యల్‌ సిండిశేట్‌ (వింటర్సు, 


నాదరాగు: 7, వునరాసు.?, 


మహావాక్య ము 


ఆప కౌరంబులం చేయ వెవ్వకిక ీఇాంకంజులందుండు నా 
తపశీతానిలవర్ష వారణము శ్రే త్వగ్గ ౦ ఫనిర్యాసభ 
స్మపలా కా గమర౧దమూ లకుసుముచ్భాయా ఫలశేణిచే 


నుపకౌరంబులు చేయు లక్‌ సీయుర్పీజముల్‌' గంటి లే, 
—భాగనలేము, 


నవిషయనూచిక 


పృ వేశిక వం 1 
౧, అంజూరు re స్ట్‌ 


నామాలంఎ జన్మభూ మి_ రకౌెలు- నేల- 
ఎరువు- పంపకం- తోట- సాస= కౌప్రు_ పంట- 
ఆకు. కయ. పండు, 
౨, అనాస ప 18 
నామాలు _ జన్మ భూ మి గారవం- వ్యాపన౦- 
రకౌొలు- ఈబచేశాన. నేల- ఎరువ్పు- సపెంపకం- 
తోట- సాగు- ఆకు నార- కౌయ- పండు, 
3, అరటి షష 43 
నామాలు. జన్మభూ మి- క కౌలం- చేల- 
ఎరువు- తోట సాగు- మతిక ర్భల్లో- వస్తుగుణమా- 
రసము. నార దుంప- వేరు- బొంద. పట్ట- ఆకు 
బూడిద- గింబం పువ్వు. దూట_ కౌయ- పండు, 
ర, అలుబకారా a 141 
నామౌాలు= జన్మ భూ మి- సాగ= కలప- జిగు 
రు. పప్పు- శీరు- వండు, 


౫1. ఈడ ఫా 146 
నామాల మత గాధ- వర్గ న- రకాలు 

క్రృషి- పండు, 

క, ఈతే హస 151 


చిల్లీత: నామాలు= వీర్తన_ పంట- వేరు- 


మెంవ్వు- ఆకు జొన్వ- దవ్వ- ఇన్వు- కాయ- 
గింజ. పండు, 

పెద ఈర: నానూలు- పంట- భా గాలు- 
కలు - 'చెల్లం- కెట్టు- సారాయి పండు, 


పవేళీక 
Wy 


య థాక్భతో వకస్పతి _స్రౌవ ఫ్ర రుపోడెకు షా 
తస్యలోమాని పగ్షైని క్వ గస్యో త్చాటికా బో 

తగ ఏవాస్య రుధిరం (పస్యంది కుచ ఉర్సటః 
కీస్మాత్తదా కృణ్తా త్పౌతి రసో వృతూ దివా వాోతారక్‌ 
మాజ్‌ సాన్యస్య శక రాణి జశీనాటజ్‌ (సా వకష్థిరం 

5 

అస్టిన్సంకరతో దారూణి మజ్జా మన్జోపమా కృతా... 
--బృ్బవహ చారణ్యకోపనిషత్తు (తీ; 27) 
శరీరాకృతి గల యీ మనుష్యుడ-ను ఫుష్పఫలాదులుగల వృత 
మును సమానము, పురుషునకు గోముములు, నవృషృేమునకు€ బోరే 
ములు. పురుషునకు చర్మము, వృతుమునకు బెళకు- పురుషునకు 
చర్మసమోపమున రక్తము (సవించుచున్నది, వృత్నమునకు బంక్‌ 
(సవించును. పురుషునకు మాంసము కలదు, వృతేమునకు శకల 
ములు కలవు పురుషునకు నరములు కలవ, వృక్షమునకు నార 
కలదు- పురుషునకు 'యొముకలు” కలవు, వృక్షమునకు దారువు 
కలమ- పురుషునకు మజ్జికలదు, నృక్నుమునకు చేకకలడు, 
—"పెండా్యల వేంకటసు బహ్మృగ్యాళా క్రి అను వ*దము, 
చెటు (పాణాలుక లవిగా వనాడో వున పెద్దలు గుర్తించి 
వుండడాన్ని బృహవానణ్యకొపనిపశ్తులోని వైవా కాలు డోలు 
వుతున్నాయి. (ప్రాణాలు కలఏగా గు_ర్తించివుండడ మే కాదు, 
బారు వానిసి తోడి(పాణులవలెనే (పేమించారు, 

ఈ (పేమకు నిదర్శనంగా వేదాలలో, ఉపనిపత్తులలో, 
ఫురాణాలలో ఎన్నెన్నో గాధ లున్నాయి, ఆ గాధలలో సూచి 
తమయ్యే వృతుజాతిపట్ల మానవుని _వేమకు సాతీభూతింగా 
వుండిన నా అనుభవంలోని విషయాలను కొన్నిటిని ఇక్కడ. 
చెబు తాను. 





2 em me. 

నా పుట్టుకలకు, మాలతేం(డిగారు- రామయ్య గారు- 
రాజమం|డిభో కాపురానికి చేకిన అద్దఇంట్లో ఒక ఇాసిమ 
చెట్టు ఉండేదట, కాని తగిన పోవణలేక అది బూజు కాగులులీ' 
వుండేదట, అప్పటికి దానిని ఉన్న ఒకటిరెండు కాయలు ఫురు 
గులుపథి ఉన్నాయట, ఈ స్తితెగోవున్న ఆచెఎను వాకు 

ఠం p లు 
బూజులీసి కానుచేసి చెట్టు మొదట్లో గొప్పుతెప్య్‌ యథా కాలం 
లో నీళ్ళువోస్తూ చెట్టువద్దకు ఫురుగులువేరకుండా పొగాకు 
కాడలు వేస్తూ జాగ త్తచేశారట, ఐచారుచెలలనాటికి అది 
బాగా గెబ్బటిల్లి పూతపటి పిందెలు కటెందట. అ చెట్లు 

ణా లు రు డు 
ఆ స్థితిలో వుండగా కారణాంలేరాలచేత చారు ఆ యిల్లు 
వదలి వేయవలసి వచ్చిందట, అ చెట్టును పీడ డానికి మన 
నలో ఎంతో కపపడారట, ఈ ఉదంతాన్ని వారు- ఒక 
ని బొడ a 

సారికాదు- (పసనకానుపన_క్లిగా పలుసాకులు అర్ష)హృద 
యంతో చెప్పగా నేను వినిఉన్నాను, ఆచెట్టు చివరివరకు వారి 
మనస్సులో మెదులుతూనే వుండేది, 


మరిఒక ఉదంతం; (నీ బొమ్మకంటి జగన్నాథా స్రైగా 
రను చై ద్యపండితులు మానాయనగారికి దనానరి గోగుప త్త 
నాలు యిచ్చినారట, అ గోగుకూర విశేవమేమిటంకే అది 
బాలింతలకుకూ డా పెట్టతగినంతటి పథ్యకర మైంది కావడం, 
మా నాయనగారు ఆ విత్తనాన్ని తమ జీవిత పర్య ంతేమూా అపి 
చ్చిన్నంగా నిలువుకొొని వచ్చినారు, తాము ఏిలపడ మేకాదు. 
ఈవి త్తనాన్ని వారు పలువురకు ఇచ్సరు. ఇట్లే కానీవు సి 
వి_త్రనమున్నూ వారు జా(గ_త్తచేసి పలుశ్రరికి ఇచ్చినారు. ఆ 
విత్తనాల్ని అవిచ్చిన్నంగా పంచుకుంటూ వచ్చిన శై తువిడ్డ 
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ప, వేళిక తి 


లంకే వారికి ఎంతో అప్యాయనంగా వుండేది, 

'రాజనుం (డిలో నస్వగ్భ హాం నంపాదింఛాక ఆయింకీకి 
చొడ్డ్‌ చిన్నదైనా అందులోనే వాకు కూరపానులు, పూల 
మొక్కలు పంచుతూ వుండేవాకు, బ_స్తీలోవున్నా వారి వాడు 
ముట్లలో తొల్లిక వుండిలీశేది, దానితో వారు మొక్కల 
మొదట తగుచు గొప్పు తవ్వుణూ వుండేవారు, దంతభావనం 
"వేసుకుని నిత్యమూ నాలుగ దు బాల్చీల నీళ్ళు స్వయంగా చేది 
వాటికి పోసేవారు, పదిగంటలకు మడికట్టుకు నేటప్పుడు మళ్ళీ 
అక్లే పోసేవారు, వాటిని వల్ల లతో సమంగా నగాచేవాకు, 

ఉవ్యోగానంతరం వారు భూములుగల ముక్కామల 
వేరినతర వాత వృఠిసంబంధ మైన ఈ కార్యక లాపం విస్తృత 
మెంది, ఆ నందర్శంగో నే మాపాలాల్లో ఒకచానిలో నిమ 
తోట వేయడం జరిగింది. రాజమండిలో వలెనే ఇక్క డి నూతి 
దొడ్డి”* పూలమొక్క_లకు- ఎర్రనిత్యమల్లీ, కెల్ల నిభ్యేమల్లి, 
ఎ[రముద్ద ఏందార, తేల్ల ముద్ద మందార, మల్లీ, ర క్రవర్లప్రు 
ముద్దపూలుపూసే కరవీరం, రకర కాల ముద్దసీల గోరింటలు, 
బంతోలయు, కృష్ణతులసి, లవ్నీశులసి, రు[దతులసి, మాచిప(తి 
మున్నగువానికి- ఉపచర్య చేయటం వారికి దిన చర్న లో 
భాగమై ఉండేది పతిళోజునా స్నానంచేసి వస్తూ గోదావరి 
పోకగట్టున (బ్రహ్మగుండము శరేన్రలో కాము పాతలికన్న రావి, 
చేప చెట్లకు (పదకీణముశేసి నీకుపోసి మరీ వస్తూవుండేవారు, 

ఆహ్నీక ఛాస్క_ రాది ధర్మ శా శ్ర (గంథాల్లో ఉత్త 
శేణిని గురించి చెప్పినబాక్యాలు చదివాక వారు ఉత్త శేణి వేరు 
తో జీ దంతధావనం చేసేనాగు, స్నానంచేసి గనోడావరినుంచి 








తెచ్చుకున్న ముంచినీటిలో నాలు తులసిదళాలు వసి వుంచు 
కుని భోజన సమయంతో ముందుగ వాటిని ఏపవాగ, మునుకూ 
వేప వేరు, నేల వేము మున్నగు మూలికలు నంగహీం ౪) వుంచే 
వారు, శివునికి (ప్రియమైన మారేడు విముఖ |ప్రియుమెన 
రావి, బుముకికి (వియమైన మరి, లక్మీకి (నియ మెన పద్మం, 
శీ రాబ్టి ద్వాదశికి- కా రిక నం నూ పూజలుఅం బి ఉసి 
రిక ము: న్నగు వాని పురాణగాధలను ఎంణో అన క్రో నె తెలు 
సుకునేవాగు, 

ఈ ఏధ౦ గా చెట్లను (చేముంచి "బంచ నేర్చి న అట్టి వృక్ష 
(ప్రియుని, మేలెంచి ఉ పయోగంప నేగ్చిన అట్టి alge 
వేత్త చేతికింద 'వరిగినందున నే వ్యయాల. ఎబగ౧ంపరము, ఉప 
“యాగములను గురించిన ఈగ ౦థాన్ని న్య నాకు 
ఇ కజ్పౌాహము క లిగి వదనుకొంున్నాను, వారి పూ ర్యార్టి తెము, 
స్వార్టై లేము ఐన ఫాలములగోను; వారికి అ త్తమవాశు, ౪ ఇచ్చిన 
పఫొలములలోను నూమిడి, జీకిమూమిడి ఉసిరిక, ఏందే ఎ, 
నేరేవు, చానిమ , రానూఫలము, క ౧ఫాడ్తి 
శొబ్బరి, ఈతే, పసన, సపంపరపనస, చింతే జాను నారింజ, 
బకాయి, నిమ్మా, నారదబ్బ, ఫుల్ల దబ్బ, కాచజసిరిగక, అరటి, 
బొప్పాయి, రే, మున్నగు as వు చిన్ననాటనే 
నాకు ఆయా hs మంచి పిెచితి కలిగింది, కనుక 
ఈ(గంథాన్ని వారిపేర అంకితముగా (ప్రవ ర్రింపదే స్తున్నాను, 
ఈ [గంథంలళలో ఇది మొదటిభాగం, శెండవభాగంగో 1 కసి 
రిక, 2 కనులానారిండ్క క కరుబూదడా, 4 కొబ్బరి అను ఫల 
వృగౌల భోగటా ఉంకును, —!|గంథక ర్త, 





ఆఅ ౦జూరు 


(Ficus Carica - The Fig,) 


మానవునకు చిరపరిచిత 
మైన ఫలవృ మోొల్లో ఇదిఒక టి, 
ఆహారంగా, జెొషధంగా ఉప 
యోగింపబకుతూన్రంది, 

అంజూరు అన్నది అంజీర్‌ 
అను పారలీకళభాపూ పదము 
నుండి చేకొనబడింది, ఇది 
మేడి చెట్టు జూపిలోనిది, ఈ 
కటుం'చౌనికి చెందిన. ఇర 
చెట్లలాగ దీనికాండం౦ంలో, కొ 
మృల్లా, కాయల్లో పాలు ఉం 
టాయి, అపాలు కారం కలి 
సిన వగరురుచిలో వ్రృ-టాయి, 
కాయ పలకమారడంగో ఈ 
భుచిపోయి మె _గపడి క్‌నటూా 

క్షే 


నికి మధురంగా ఉంటుంది, 


నామాలు 


పారశీక, హిందీ, బంగాళీ, 
మహారాష్ట్ర), గుజరాత, 
కన్నడ, సంన్కృతేభావల్లో 
దీనిని అంజీర అనే అంటారు, 
పంజాబులో కి(మి అని, ఫగారీ 
అనీ అంటారు, బర్హాో 
బుధీ అనీ, అ కేబియాగో తెన్‌ 
అసీ అంటారు,  అతవంగో 
అ లే అంటారు, మద్రాసు 
లోని తెనుగువారుకూడా- దీనిని 
అ_ఫిపంకు అనే అంటారని 
చెప్పవచ్చును, దీనిని తెనుగు 





6 ఫరాలు 


గా ————— ——— 


ల. i tt “లా తనతో 


ద. అలానా టా 


లో నీఎమేడి అంటారని ఒక 
రు (వా'స్తున్నాకు, 
జనభూయలిు 
రీ 

ఈ చెట్టు అదిమభూమి 
మధ్యధరా(ప్రాంత (పచేశం, 
పారశీక జేశము, ఆఫ్‌భుసిస్థాన 
ము, సిరియా (పాంకాల్లో బది 
చిరకాలంగా “పెరుగుతూ వున్న 
టు కనిపిస్తుంది, 

ఇండియాలో ఇది ఇప్పుడు 
పలు తావుల్లో పెరుగుతూనవుంది, 
పూనా (పాంతేంలో ఈళోట 
లు విసారం, 

ర కాలు 

రంగునుపట్టి అ_త్తిపండ్లలో 
పలుర కాలు వున్నాయి, ము 
దుకునీలం, ఉదా, ఎరుపు, 
ఆకుపచ్చ, పసుపుపచ్చ, తెలు 
ఫు మున్నగుర కాలు ఉన్నాయి, 

అనుభవజ్ఞులు సిర్నా చేశ 
ఫు అంజూరుపళ్ళు (ప్రపంచం 
లోని అన్ని దేశాల పండ్ల లోకి 
అక్‌[పశ సంగా వుంటాయని 


చెబుతారు, స్ఫిర్నా చేశ వు 
అంజీరుపండ్లు మెతగా వుంటా 
యి, వాసిమోది వం పలచ 
గా వుంటుంది, 
నెల 

అంజూరుకు మిక్కిలి సార 
వంతమెన నేల అక్కర లేదు, 
వండలి నేలల్లో, సున్నవు పాలు 
గల గరువుల్లో, ఎర చెక్కు నే 
లల్ల నాలుగైదు అడుగుల 
లోతు మట్టిగల కోండ నేలల్లో 
అంజూకు ఎదుగుతుంది, నీకు 
నిలనని అన్ని నేలల్లో అది పెకు 
గుతుందని చెప్పవచ్చు, 
నేల మూా(తేం దీనికి అనుకూ 
లంకాదు, నల్లభూముల్లో పెం 
చిన అంజూరు చెట్టు పొడుగ్గా 
ఎదిగిపో తెయి, విసారం రొట్ట 
పన్షైస్తాయి, 
రుచిలో 
నాసిగా వుంటాయి, 


ఎరువు 


ఫీధథుణ ణా వ దె త్త, గొ 
NEE 


నల 
మన్‌, 


పరివవాలాంలో, 


ఆప్‌ కాసేపండు 
సుద, 














జె ఇంటికలు, పమువ్రల క 
బూడిద ఇవి అన్నీ కలివి తయా 
రు చేసిన ఎకువ దీనికి మం 
చిది, ఈ ఎరువుణోూ ఒక్కొ 
క,_దానిని విడివిడిగా వేస్తే 
చెట్టుకి చెరువు కలుగుతుంది. 
గొసై పెంటికలు విడిగా వేయ 
డంవల్ల అంజారుపండుల్‌ొక్క_ 
బొ తగా పలచగా అవుతుంది, 
తాకినమా(కాన తొక్క డొడి 
వస్తుంది, వట్టి చీడవే స్తే చె 
ట్టుకు ఒకవిధమైన తేగులు 
తగులుతుంది. 'విడిగా బూడిద 
ఉపయోగించినా చెట్టు పాడను 
తుంది, ఎండుచేపలు ఈ చెట్టు 
కు మంచి ఎకువు అని చెబు 
"గారు, అంజూకు వైపైనే 


వెళ్ళు పాకించి ఆహారం జషీసు 


"వెంపక ౦ 


బడిన చెట్రనుండి వే లెవులావు 


ఆంకారు 7 








గల కొములను లెచ్చి అడుగు 
న్నర ముక్క_లుగాకొట్టి తెల 
కరించగానే అకుగడుగు దూ 
రంలో నాటాలి, మడికి గాగా 
బలంచేసిన్రండాలి. కొమ్మలు 
నాటాక కనీనం వారానికి లక 
సారి నీకుపోయాలి, "రండు వల 
లకు ఈ కొమ్మలు వేళ్ళుత్రన్ని 
క్‌ త్తఆకులు వేసాయి. ఇవి 
పది పన్నెండు మాసాల్లో తిరగ 
మరోచోట పాతడానికి తయా 
రవుకాయి, పాతిన రెండవ 
వట కాని మూడవవట కాని 


ఫలింప నారంభి సా యు, 


తోట 


మొక్కకి మొక్క_కి ప 
న్నెండు లేక్‌ పదశాణిుగు అడు 
గుల దూరం వుం చేటు నా 
టాలి, ఈ తోటలు ee 
నికి బానకాు (ఛారంభం మం 
చిది. ఎకరానికి రెంకువందల 
వెగాక్క_ లవరకు పడ తాయి, 


పలకరించి నరుప్రు ఇ చ్చిన 





CE 








తకువాత పాతతోోటల్లోని ఈ 
మొక్కల మొదళ్ళవద్ద గొప్పు 
తమి చెచెన పా కే వేళ్ళను 
తీసివేసి విగ కా వేళ్ళను ణా 
గా గాలిపసారనీయాలి. ఐదారు 
రోజులు ఇట్లా వుంచి ఆమోద 
అక్క_డ ఎకువు నేసి కప్పాలి, 
వెంటనే నీరు పెట్టాలి, 

ఈ గొప్పుతేవ్వడం౦, గతం 
వేయడం, నీరు పెట్టడం మొద 
లయిన (క్రియలన్నీ ఒకపక్‌ం 
లోపుగా ముగిసిపోవాలి, తర 
వాత అంతఎరువు వేయవలసిన 
పనిఉండదు, మార్చి మొదలు 
మే ఆఖకువరకు పమోనికి ఒక 
సారి నేలను గుల్ల పరుస్తూ వుం 
ఉలి, ఇట్లా ఏడాదికి మొత్తం 
ఇరువై ఐదుసారులవరకు జరిపిం 
చడం మంచిది, వేళ్ళ పారుద 
లకు అడ్డాలు వుంటూవుం కు 
ఈ చెట్లు బాగా కాసనాయట, 


సాగు 
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yy! gs NA *ఒ జీ ©) న్ని Oe) 
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ఫలాలు 


రాల -నికషివాలీ రాలా లా. 


పోతూవుంకే గొడ్డురెమ్ములు 
కోట్టి వేసి వారానికి ఒక తడి 
పెట్టాలి, క్రొత్త రెమ్ములమిడ 
నే పిందెలు ఫుడ తాయి, 
అంజూరు చెట్లకు సరు పె ప్పే 
విషయంలో చనాగా జాగ త్తే 
గా వండాలి, వారానికి ఒక 
లేడి వండాలి, ఒక్క తడి ఎద్రడ్‌ 
ఐనా కాఫ్ర దెబ్బ తింటుంది. కా 
యలు వెద్దవయ్యెకొద్దీ పె 
నీళకుకూడా కొంచెం పాచ్చి 
స్తూ రావాలి, పంట తయా 
రయ్యే ముఖస్థంగో నిరు పెట్ట 
డం నిలిపివేయాలి, 
తోటవేసిన మొదటి కం 
డేళ్ళవరకు మొక్కల మధ్య 
ఇరీరపంటలు పండించవచ్చు, 
మొదటి నంవత్పరం వెల్లుల్లి, 
నీరుల్లి మొదలై నవీ; కెంచోనం 
వత్సేరం మెంతులు, ముల్లంగి 
ముద లెనవీ పండించవచ్చు, 
మూడోవట అంజీగు చెట్టు "కా 
యడానికి (పారంభి స్తుంది, అ 


తా జే లల శి (a h 
స్పళొను- ది. అన ఠి ్టతాో 





అత్హ తతత నాతల —————————————— 


చేరే నన్యం వేయకూడదు, 
నాలుగోవటనుంచి ఈ చెట్టు 
బాగా కాస్తుంది, పన్నెండు 
పది హేను వళ్ళవరకు చాగా 
తా స్తుంది, ఇర వై వళ్ళ వరకు 
బతుకుతుంది, అపిమ్మట ఎండి 
వోతుంది, 


"కాపు 


సెస్టెంబకు అక్టోబకు మా 
సాల్లో ఏపుగా వున్న చెట్టు వా 
గొ కా స్తుందని చెప్పవచ్చు. 
ఏశాదికి "రండుకాఫులు, జూన్‌ 
లో ఒకసారి, జనవరిలో ఒక 
నారి కాస్తుంది, మొడటి కాపు 
ను పండబారనీయకు, వఏమం 
శు ఈకాఫు కాయలు ఫుల్ల గా 
వుంటాయి, పైగా ఈకావును 
పండ చారని స్తే రెండో కావు 
తగ్గిపోతుంది. పండ్లదృష్టితో 
చూస్తే 5ంకోకావీ అనగా 
జనపరికాపు ముఖ్యమైనది, 


మొదటికాఫు కాయల్ని 
పచ్చివిగా నే కోసి కూరగాయ 





తాకాల నుననమువాలాతినా-. 
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లుగా అమ్మి వేస్తారు, జనవరి 
నుంచి కెండవ కాపు అందుకుం 
టుంది, మళ్ళీ తొలకరించేవర 
కు పండ్లు దొరుకుతూకే ఉం 
టాముిు, అంజూరువీంచె దోర 
కాయ కావడానికి రెండునూ 
సాలు పడుతుంది, చెట్టువిరగ 
కాస్తే కొన్ని కాయల్ని తుంపి 
చేసి మిగతావి చాగా ఎదిగే 
టట్లు చేసారు, ఈ తుంపివేత 
అనుభవం వున్న వారు మాత 
మే చేయాలి, 

ఈ చెట్లలో అడ మగభేద 
ము ఉన్నది, ఆడ చెనక్లు కాయ 
లు బాగా కాస్తాయి, అయి 
నె వగ చెట్ల నృప్పనంపర్క_ం 
వుం కుకాని అడ చెట్ల కాయలు 
పెద్దవిగా, రుచిగా వుండవు, ఈ 
సంపర్క_ం ఒకజూతి ఈగలద్యా 
రా జరుగుతుంది, కాబట్టి క 
తోటల్లో మగ చెట్లనుకూడా 
పెంచుతారు, ఇంనగోచితం, 
ఈ చెటపూవ్రలు విప్పారి పైకి 
కనిపించవు, కాయ లోనే ఫ్ర 
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ఈ కారణంచేత నే పండునిండా 
గింజలు విస్తరించి ఉండటం, 


పంద 


అంజూరు తుప్పగా ఎదిగే 
చిన్న చెట్టు, అరు మొదలు పది 
చేను అడుగుల ఎత్తువరకు 
ఎదుగుతుంది, శూగా కాసే 
ఒక చెట్టు ఇర వై పొనులవరకు 
ఫలాల్ని ఈయవచ్చు. అమెరి 
కాలో ఏడాదికి ఒకచెట్టు రెం 
డువందల పౌనుల తూకంగల 
ఫలాలవరకుం9 స్తుందట, ఎకు,_ వ 
ఎండ, చలి, మబ్బులు అంజూ 
రు చెట్టుకు, అంజూరు పంటకు 
కూడ చెకువుచేసాయి. అం 
జారు ఫలించేకోజుల్లో వర్షా 
లు కురిసే కావుల్లో ఈ చెట్లను 
పంచి లాభంలేదు, పండ్లు 
పలకమా శే స్థితిలో ఈ చెట్లకు 
కరు పట్టకూడదు, 


అంజూకుపండ్లను కాజా 
వానినే లింటారు, లేదా పంచ 


దార పానకంలోవేసి నిలన 
ఉంచు కారు, ఈపద్ధరి పూనా 
(పాంతలేంలో వుంది, మున 
చేశంలోకి పాఠశీక (పాం కాల 
నుండి ఎండిన అంజూరుపండ్తు 
విస్తారం దిగుమతి అవ్రకాయి, 
ఈ జేశంలో చాటిని కూడా 
బఎండించడంకలదు, కాని అవి 
దెగుమతిఐన వానిఅంత (కేష్ట మె 
ఉండవు, రవానా చేయవలసిన 
పళ్ళను ఏరి, ఏర్చి మంచి ఎండ 
గో ఒకవారంరోజులు ఎండిం 
వాల్‌, 
_ చెట్టును ముగ్గవలసిన పండ 
లో ఇదిఒకటె, అరటి మా 
మిడి మున్నగువానివలె దీనిని 
కావుకట్టరాదు. చెట్టు నే ముగ్గి 
శాలనసీయాలి, కాలినతేఠవాత 
వరి జాగ త్త పెట్టాలి, ఈ (ప్ర 
(కియలో వమా త్రం ఆలస్యం 
జరిగినా ఈ ఫలాలు పాడై వో 
B౪*°0౫, 

అంజూరుపం డ్లను ఎండించి 
నిలవ చేసే (ప్రక్రియ (ప్రాచీనకా 
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లంనుంచీ వసూవుంది. బ్రతర 
చేశాలమోాద ఎత్తి వెళ్ళే సేన 
లకు, చేశ(దిమృరులకు ఇవి 
(పాచీనకాలంలొ' (పధానాహో 
రమై. ఉందేవి, 

అంజీర ఫలాల్ని మూడు 
పద్దతుల్లా* ఎండిసారు, ఎండ 
లో ఎండీించడం ఒక పద్ధతి, ఈ 
పద్ధతిలో - వారం పదిగోజాలు 
వీనిని ఎండలో అర పడ తాకు, 
తడి అరిపోతుంది, మధుర 
పడార్థ భగం పండ.తోలుకు 
దగ్గరగా పేరుకుని జానికి సెలవ 
గుణాన్ని ఇస్తుంది, 
వాసిసి తప్పలుగా నెక్కి 
మాను పెట్టల కల్సి రవాణా 
చేస్తాకు, 

గంధకం వాగపట్టడం అం 
జీర కాల్ని ఎండించడంతో మ 
రోపద్ధతి, ఈ పొగ పట్టిన తరు 
వాతే వానిని ఎండలో ఎండి 
నారు, మూడింట కెెకువం 
తులు తూకం తెరిగివోయేవరకు 
వానిని ఎండి సారు, 


మూడ్‌ పద్ధతి మరీకష్ట-మె 
నది, పండిరాలిన అంజీర కాల్ని 
వరి రెండునిమిపాలు పొటామ్‌ 
కలిసిన మరుగునీళ్ళలో ఉంచు 
తాకు, లీసి కానిమోద అంటిన 
కారంపోవడానికి నీటిలో కడిగి 
ఎండలో కాని, నిప్పుల కుంపట్ల 
మోద 5ాని ఆర పడఠారు, 

ఇక దీని ఆకు, కాయ, పం 
డు రల ఉపయోగాల్ని తెలుసు 
కుందాము, 


ఆకు. 


ప్రారంభదశలో శ్వేతకున్ల 
ముకు (బొల్లికి) దీని ఆకుల 
న్వరసం రాస్తే గుణకారిగా 
వ్రంటుంది, 

ఆకులనుంచి, కొమ్మలనుం 
చి కాశేపాలు చాలావగకుగా 
వుంటాయి, ఆ వగరువాలను 
కొన్ని చేశాల్లో వాక్కులు పొ 
క్క_డానికి వాడ తారట, 


కాయ 


ఈ జాతి చెట్ల వర్తానికి చెం. 
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దిన మేడి కాయలను అరవలు 
వి నరించికూకకు వాడ కారు, 
మేడి కాయలవలెనే నీమమేడి 
శాయలనుకూడా అవి దొరికే 
చోట కూరకు వాడతాకు, 
ఈ కాయలకూర ర కృపితా 
ల్ని తగ్గిస్తు-దని చెబుతారు, 
ముకు(_ నుండి నెత్తుకు కార 
డం, వె త్యాధిక్యంచేక కలిగ 
నిరోచాధలు వీనిని అంజీరుకా 
యలు నయంచే సాయి, 


పండు 


ఆ అహోరంగా 

అంజీర కంయొుక్క_ అహార 
వ్రు విలువ తెలుసుకోతేగ్ష ది, 
ఇందులో కారా) హా(డ్రేట్‌లు 
వ్‌ సరించి ఉండడం చేత బాగా 
శ క్రినిసాయి, ఈ కార్బొహా 
(జేబులు ఎక్కువగా (దాత 
థర్క_ర, ఫలళశర్రరరూపంగా 
ఉండడంచేత సులభంగా ఒంట 
బడతాయి, అరటి, ఖర్జూర 
ము మున్నగు ఫలాల్లోవలె అం 
జీరులో కూ జా కొవ్వుపదా 


శాలు: మాంనకృత్తులు త 
క్కు_వగా వున్నాయి, ఈపం 
డ్లతో పాలు, వెగ్న మొదల 
యినవికూడా జింకు ఈ లో 
పం సులభంగా సవరించుకో 
వచ్చు. 
చవాపోవక 
మెండుగా వున్న పండ్లలో అం 
జీరు ఒకటి, దుర్బల చేహులకు 
ఇది రసాయనంగా పనిచేస్తుం 
ది. అంజూరుపండు ర క్తృవరక 
మెనది, శరీరంభోని వేడిని 
తే సుంది. 
ఏరినపం డ్లలో మంచివా 
నిని రవాణా చేసారు. నాసివా 
టిని నూరి ముద చేసి ఒక ఏధ 
మెన రొ క్లైలు కాలుసారు, 
ఇవి పండేచోట గృ హిాులు 
వీటితో అశేకమెన అదరువ్ర 
లు తయారు చేసారు, 
కు నధంగా ఆ 
అేవి మూ దేశస్థులు అర 
జీరుపండు రసాయనంగా, వీర్య 
వృద్ధికర మైనదిగా, కామోద్దీ 


పదార్థాలు 
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పనకర మెనదిగా, (వణారోపణ 
శక్టికలదిగా పరిగణిస్తారు, జ్వర 
ము నయమైనరకువాతి కలిగే 
బలహీనాన్ని పో కార్పడంలో 
ఈపండు మంచి గుణకారి, 
విరోచనౌావధంగా సునాముఖి, 
నేలతంగడు మున్నగు మూలిక 
లతో తయారుచే సీ పాశ్చాత్య 
వైద్యుల పానసియాలభో అం 
ఊూారు పండుకూ గా కలు స్తుంది, 
తోటనుండి తెచ్చిన తాజా 
పండులో నూటికి ఎన భె పాళ్ళు 
ఏకు ఉండటంచేత అందలి చ 
క్కర నులభింగా జీర్ణ రసంలో 
కలిసిపోతుంది, అంతేకాక జల 
భాగం పచ్చరిల్లి ఉండడంచేత 
జీర్త (క్రియలో జర రాది రసాలు 
ఖర్చు కావలసిన 
అవసరం ఉండను. 
చ సామాన్యగుగాము 
అంజీరుపండు తీపికుచికలది, 
విపాకమునకూడ తీవిరుచిగనే 
ఉంటుంది, ఈపండు త త్వాన్ని 
చ్చూదువుపరు స్తుంది, మంచి 


బలాన్ని కలిగి స్తుంది, బాగా 
రకాన్ని పట్టి స్తుంది, "చేహ 
పుష్టిని, వీర్యవృద్ధిని కలిగి స్తుం 
ది, మలమూ(శాదులను జారీ 
చేయడమేకాక బాగా చమ 
టనుకూ డా పట్రించేగుణాన్ని 
కలిగి ఉంటుంది, 
ఆవయవాలమావ ౩ 
శరీరంలోని (ప ల్యే కావయ 
వాలమిీాద దీవ[ప్రభావం లేలు 
సుకోతగ్గది, గుండెలకు, గురు 
దాలకుు, కార్తముకు, గొంతు 
కకు ఇది మేలుచేసి ధాతువు 
లకు బలముక లిగించును, EE 
వ్యాధులను, మయను, వికార 
మును, అజీర్ణ మును ఇది పో 
గొట్టజాలి వుంటుంది, 
వణరోపణొనికి 4 
[తాజూది 
కాని ఎండుదికాని) ను నీటి 
తో నూరి ముద్దచేసి సెగ 
గొడ్డలు మొదలయినవాని మో 
ద వేసికట్టితే అవి త్వరగా 
ఎదిగి చీముపట్టి చితుకు తాయి, 


అంజూకుపండు 


ఈ వగర్చుతోకూడిన దగ్తు భో 

అంజూకు పండులోని గుజ్జు 
ను వెనిగార్‌ (Vinegar), పం 
చదారలలో కలిపి ఇ సే వగ 
ర్చుతోకూడిన దగ్గు డబ్బు ల్లో, 
రొమ్ముపడి శాల్లో (Bronchi- 
ti5) బాగా గుణకారిగా వుం 
టుంది. ఈమందు ముఖ్యంగా 
విల్ల లకు పొలాముంచిది, 

శయరోగాల్లో అంజూగు 
పండ్ల వాడ కాన్ని వై ద్నలు 
సిఫారసు చేసారు, 
శ మీహరో గాల్లో 

చలువచే స్తుంది కాబట్టి ఈ 
పండు మేహరోగులకు వరణేీ 
య మె ఉటుంది, శిలామేవా 
ము, సిగ ళామేహమును ది 
వోకాకు సుంది, మధుమేహ 
రోగులకుకూడా ఇది నిషిద్ధము 
కాదనే చెప్పవలసి వుంది. 
మూ[లేములోని శర్క_ రను ఇది 
తెగ్గి స్తుంది, 
a యకృత్‌. ప్లీహ చ్యాధులో 

దీని సేవనము యకృత్‌ పీ 


కు నలం లలు EP వన అంతా a న నన ఆగాలా. 


హవ్యాధుల్లో మలై ఉంటుం 
ది, చిన్నపిల్లల లివరుజబ్బుల్లో 
ఇది మం చిగుణాన్ని ఆ స్తుంది, 
థన్వంకరి నిఘంటువు ఈ 
ధన్యంతెరినిభుంటువ్రు అం 
జీతు పండును గురించి ఇట్లా 
(వాస్తూవుంది: “అంజీర, మజ్జ 
ల, కాకోనుంబరికాఫల ఇవి 
నీమ మేడి (అనగా అంసూారు 
పండు) వేళ్ళు. బది చబువచే 
యును, మధురరనము గలిగి 
యుండును. గురుగ్యెముచేయు. 
ను. మరియు వి తేర కము, 
వాతలేము వీనిని బోగొల్లును.” 
ఎండించిన పండు ఈ 
తాజాపండ్లు ఇెనుగువారికి 
అ౦తిగా లభించవు, ఎండిన 
పండ్ల ల భ్యమవు తొయి, కాం 
బట్టి ఎండిన అ; జూరు ఫూ 
గురించి ఒకి,.ంతె 
పవరింపబకుతూ వ్రఃది. 
ఎండీంచిన అంజూరకుపండు 
పుష్టి కర మైనది, శమనక్షర మై 


మీ ఫులం గా 


నది, మృదుల్వేము కలగచేసి 





అః క ల లాలా పసువు 


విశేచనమును చేయును, మల 
బద్ద రోగులకు చకు_సి అహో 
రము. పండని అంజూరులో 
పిండిపదార్థం వుంది. ఎండిన 
వానిలో నూటికి అరవై మొ 
దలు డెబ్బయివంతుల వరకు 
[దాతుశర్క ర, ఫల శేర్కర 
వున్నాయి, 

అంజూరు తాజాపండ్రకును 
ఎండుపండ్లకును రుచిలో తేజా 
వుంది, తాబాపండ్లు రసయు క్ర 
మె ఉంటాయి, 
ఈ ఎండినపండు గుణాలు 

చలవచేసి వంటిని అరుస్తుంది, 
జిర్ణళ _క్రిని క్రల్ర్‌గి స్తుంది, వేడిని 
తగ్గి స్తుంది, డాహోన్ని పోగా 
డుతుఎది, చెమట పట్టి స్తుంది, 
మలమూ (కాలను జూరీచే స్తుం 
ది, పొట్టను మృదువ్రుపరు స్తుం 
ది. గుండెల్ని ఎండించే రోగా 
న్ని నయంచేే స్తుంది, ఆవిరి 
తిత్తులకు మేలు చేసి వగర్పు 
లను, దగ్గులను తేగ్గి స్తుంది, 
కొంచెం హాచ్చులేగ్గులుగా 





_ వ ాలలలా.. ఆలనా. 


యు? ప, వన వా నాం టా. 
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న్డ్‌ 
గా 


కాజాపండ్ల గుణాలు అ ్న 
ఉంటాయి అని చెప్పవచ్చు, 
కొన్ని (ప త్యేకయో గాలు అ 

ఎండు అంజీరు అ[ కోటు 
కలివి బెంళు నంభోగశక్తి హా 
చ్చుతుంది, నడుముకు బలం 
కలిగి నొప్పి తేగుణుంది, 

బాదంపప్పు, 
లో సేవిస్తే "దేహ బల మేకా! 
బుద్ధిబలముకూడా వాచ్చు 
తుంది, 

సోఫ్రు అనగా పెద్దజీలక (ర్ర 
తో కలివి ఓకమండలం సేవి 
సే గుండెలను దిటవుపరు 
స్తుంది, 

ఎండించిన అంజూరుపం డ 
ను గురించి శ్రీ పుచ్చా వెంక 
అకామయ గారు ఇట్లా (వా 


జ్‌ జల్‌ 
ఖై సా ATLA, 
వాట ధా 


స్తున్నారు: 

“ఎండిన అత్తిపండ్లు చెట్ల 
ను కోసినపం డ్లంత గా మేలు 
చేయవు, ఎందువల్ల ననగా వా 
నిని అమ్మక మునకు సివముచే 
యుటకు అవలంబించిన ఎండీం 


హహ న్తాకా భా నూ - a పను పాలనను సాలాారా లా. 


చే విధానమునందు క సమ వాము కలిగి యుండవ లెను, 


వేకును, 
ఈ పక మెలుకువ 

వాటిని తినవలచినఫుడు ఈ 
(కిందివిధముగా చేయవలెను, 
ఆ పండ్లను ఐదు నిమిషములు 
చన్నీ టిలో గాని పదమనై మనిమి 
పములు వేడినీటిలో గాని నాన 
నీయవలెను. తకువాత అనీటి 
లోనుండి పండ్లను కడిగి తీయ 
వలెను, తిరిగి నీళ్ళు వోసి అని 
ఉక్‌ నీపండ్రను పన్నెంకుగం 
టలు నాననీయవ లెను, అప్పు 
డాపండ్లు ఒకవిధముగా చెట్టున 


కోసిన పండవలె నుండును, 
* నమిలి తినాలి 
జలభెగము తక్కువగా 


నుండుటవల్ల నున్నూ, చక్కెర 
ఎక్కువగా  నుం౫ టవల్ల ను 
న్నూ ఎండిన అ _క్రిపండ్లు తెసి 
నప్పుడు నమలుటకు ఆలపశాళ 
గోనికి పరుగెత్తును, అందువ 
లన ఈపండ్లను లినువారు బా 
గుగా నమిలి తినుటకు నగ 


అ _త్రిపండ్రయందు ఆపహోఠ 
ఫు విలువ ఈ (కీందివిధముగా 
నుండును, 

చెట్టున కోనినచానిలో శ 
జలము నూటికి 81 పాళ్ళు 


మాంనకృత్తు ఫె 1.5 a 

OR) 5 కొ 0.2 9) 

వీండిపదార్థృము | 18.7 / 
చక్కెర 


సు దియలోహాలు0), క్‌ 
ఎ౧ండించినవానిలో ఈ 
జలము నూటికి 20 పాళ్లు 


మాంనకృత్తు 1 లి ,, 
కొవ్వు క el 
చక్కెర 9 0950 ,, 
సేందియగోహము శీ.శి ,, 
కర్చక 


క | 78, 
భా(డజములు 
QQ. 

దీనివలన తేలినచేరునగా 
చెట్టున కోసినపండ్లు పదితుల 
ముబు తినవగినమనివీ ఎండు 
పండ్లు ర-డుతులములకన్న తిన 
కాదని, ** 


త 6 జూ కు li 





వాడాలా అయా చావా. 





శ విస్తరించి తిన రాదు 
మధుంపదార ౧6 ఏ సరించి 
వుడడంచేత ఇవి మంచిశ కి 
కక 
చాలుక దా అని ఏ న్తరించి తిన 
కూడదు, మితంగా తింశు అవి 
గుం డెజబ్బుంగ్లో గుణ కారిగా, 
మృదువి వన కారిగా వుంటా 


దాలు అయువృృంటా ము, 


యి. వి స్తరించిడింకే అఏ అతి 
సారవిశేచనాల్ని కలిగినా 
కడుఫవులో వాయువు 
ఎక్కువగా చేశేటట్లు చేస్తా 
యి, వీని అతిసీవనవల్ల కలిగే 
నోపాసికి షికంజిబీకు విరుగు 
డుగా వుంటుందని చెబు తెరు, 
ఈ మరబడు 

ఎండు అంజీకు పండ్లతో 
తెయారై న హరబతుతో శరీ 
రానికి అక్క_రకునచ్చే ఎంజి 
మూన్‌ ( 9297965) అసేనో 
పక పజార్థాలు కలవని చెబు 
తారు, 


లు: 


I నాను జ తా —— న ద ద. క ద న 


మికు షోొనులు శ్ర 


ఏటపునుం విషయంతో ఈ 
పండును అంతె ఎకు, వగా 
ఎండు అంజీరు 
పండ్ర భోని వ టమినులు అత 
విశేషం కాదని చెప్పవలసి 
ఉంది, గాజూవానిలో కొద్ది 
గా బి, విటమిను, అంతెకంు 
కొంచెం ఎక్కువగా సి. విట 
మిను వున్నాయి, 


చెప్ప వేము. 


ఖనిజ అనణాొలు ఈ 

అంజూరులో వున్న ఖనిజ 
లవణాలలో ఇనుము ముఖ్య 
మెంది. అది నూటికి 1.16 
వంతులు కలవు, అంజీరుపం 
డలో వుందే బూడిదధాగం 
ళో పొటాషియము, సోడియ 
ము, కార్టి యము, భాన్యర 
ము మున్నగు ఖసపిదలవ గాలు 
వున్నాయి, ఏటి అన్నిటిలోకి 
పొటాషియము పాలు ఎక్కువ, 





ఆి నా న 


(64౨988 Sativus - The Pinrapple) 


అనాన కాండంలేని చెట్ల 
జాతిగోనిది, అంచుల్లో ముళ్ళ 
వలె గరఠుకుతేరిన అకులతో 
గులాబఫువ్వు రూపమున ఈ 
చెట్టు ఉంటుంది, 


నామాలు 


వనునలమెన దహీ అమె 
పరమై 

ఇకా అనానను *ీనానాన్‌* 
అంటాకు, నానాన్‌ అనగా 
అచటి ఆదినువాసుల భాషలో 
నుంచి బాననగలవ అని అర్థ 
ము, 

ఈ నానాస్‌ నానుంయూ 


రపి.నున్‌ భి'బలకు నూర్ఫేక 


ఐన లాటిన్‌ భావమలో ఆ 
నాగ అయిండి, ఆ అనాస నా 
మమే (పపంచమందలి అన్ని 
భువల్లోనూ? వాడుకలోకి వ 
చ్చింది, ఇచే అవాన, అనరన 
అనానాష మున్నగు నామ 
వికృతులను అందిందీ, 
యూరప్‌, అసి మూ, అ చేవి 
య్యా ఈజివ్లు మొదలై న (ప్రదే 
శాల (పాచీనధావల్లో చేని 
లోనూ నకు మరిబకేకు 
చేడు, అనాన శబమే సుండా 
విన్‌ బో దరశ'స్‌ గా, గెనాన్‌ గా, 
సుమ|త్రెణో క స్బెస్‌ గా మూ 
రెంది, దీని వ్యాపశాసకి కార 





i rr 


Ed భూతు లై న స్పానియార్డులు 
దీనిని పినాన్‌ అన్నారు, ఈ 
వినాస్‌ పదాన్నిపట్టి ఇంగ్లీషు 
లో ఇది 3 పెన్‌ యావీల్‌ ఐంది, 
నయా౦లో + దీనిని బంగారుబన 
న అని వీలు సారని బర్కి_ల్‌ 
(వాస్తున్నాడు, కశ్హార్థ చంది 
కవల్ల స్ట శెనుగుగో మొ 
గలి పనని అనికూడ పీకు 
ఉన్నట్లు తెలుస్తూవుంది, 

అ మెరి కాఖండంలోని ఉప్ప 
(వేశాలు దీని జన నైనం, 

అమెరికాఖండం కనుగొన 
బడ్డ తరువాతే ఇది అక్కడ 
నుండి (పపంచమందలి ఉప ప్ర 
దేశాలకు అన్నిటికి చురుకుగా 
బా1పిం చింది, 

పోర్చుగీసువారు, స్పాని 
యార్డులు (ప్రపంచమున దీని 
క్రీము వ్యాపనకు కారకులు, 


గౌరవం 


ఆదిలో ఈ పండును విశే 





కాత ఇ wm a 
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లు అం ల కారాల. గాాగలగవదత్రాల జంకే వడం. bs 


పష గారవంతో చూచారు, 
మసోరాజులకు బహుమానం 
చేయతగ్గ ఫలంగా దీనిని పరిగ 
ణీంచారు, 


ఇంగ్లండు దేశానికి క్‌ొనిపో 
బడిన మొట్ట మొదటి అనాస 
పండు అప్పటి ఏలిక (శామ్‌ 
వెలకు బహుమానం చేయబ 
డింది, వీిముట 1688 జూలై 
లో రెండవ ఛాన్రెనుకు బార్య 
డాన్‌ నుండి మరికొన్ని ఫలా 
లను లచ్చి బహుమానం చే 
శారు, ఇండియాలో ఈ ఫలా 
న్ని జెస్యూటులు అక్షరుకు ' 
బహుమానంచేసి అరనివల్ల 
గొప్ప ఉపకారం పొంగాలని 
అభిలపించారు, 


నాన్దీపనం 
యూర ఫ్ర, అసిచయా, ఆ (ఫీ 


కా ఖండాల్లో ఇది క్‌ఘవ్యా, 
వీ పొందిన తీరు మరి యే 


పండుయొక్‌ చరి(క్రలళోనూ 


నాన రాదు, 
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అమెరికాఖండంలోని (బె 
జిల్‌ చేశాన్నుండి మొదటిసారి 
15 1కె-వ సంవత్సరంలో వార్‌ 
నాన్‌ డజ్‌ అనేవాడు అనాన 
ను యూరప్‌ ఖండానికి కొని 
పోయాడు, 

బ్రంగండులో రెండవ ఛార్హ 
సుకు 1688 లో బహుమానం 
చేసిన అనానశ కాయల విలకల 
నుండే మొదటిసారి అనాన 
పండ్లు పండించారు, 

యూరప్‌ ఖండంలో దీనిని 
శాస్త్రీయంగా మొదటిసారి 
వషవసాయం చేసినవాడు లీ 
కూర్‌ అనే డచ్చివ_ర్తకుడు, 

ఆస్‌ అక్సరీ (గంథక_ర్తయ 
గు అబుల్‌ ఫజుల్‌, చదారాసె. 
కోయిల్‌ (గంథక ర్త హిందూ 
చేశాన దీని (ప్రవేశాన్ని స్ప 
పంగా వర్మించి ఉన్నారు, 

పోర్చుగీసువారు 1594-వ 
నంవత్సేరాన ఈ ఫలవృవోాన్ని 
వంగ చేశంలో (వ వేశ పెట్టారు, 
1605 నాటి శే ఏ "దూ చేా"న 


త కనను లత వాడారా. 





అనాస విశేష వ్యా వి కాంచి 


నట్లు [కిస్తా ఫక్‌ యా నూ 
అను వృథీ కా న్రజ్ఞడు (వా 
స్తున్నాడు, 


త కాలు 


అనానలోగల ర కాల్న గు 
రించి, చానిని వ్యవసాయంచే సే 
పద్దతిని గురించి, దానిని మౌ” 
క్కెట్టులకు మంవీ స. డాన్ని 
గురించి ఇటీవల విశేష పరిశో 
ధనలు జరిగాయి, 

ఇంకు ఐదు, అకు రకాలు 
ఉన్నాయి, 

ఆకుల్ని పట్టి అనానను శం 

రై 

డు రకాలుగా వి భజింపవచ్చు 
ను; పొడుగుఆకుల రకము, 
పొట్టి అకుల రకము, పొడుగు 
అకులది నారకు, పొట్టి ఆకులది 
పండ్లకు (పశ నము, 

శోలురంగునుపట్టి, పండు 

కు 

పండు పరిమాణాన్ని పట్టి, పండు 


a1 Pps 
— 
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ఆ - 


తా ల —— 


బెక పల నిమ్నోవ్న కాలను 





పట్టి, పండు వాసనననుపట్టి, పం 
డులో గింజల ఉనికినిపట్టి అనా 
నో రకాలు నిర్గ యిస్తారు, 
కొన్ని పండ్లలో గింజలు ఉండ 
నే ఉండవు. ఉన్నప్పుడై నా ఈ 
గింజలు మిక్కిలి చిన్నవిగా 
వుంటాయి, 

హిందూ డేశిన  పరకుగు 
అనానల్లో రెండురకాలు మా 
(తేమే ఏ సరించి చేరొన 
బడుతున్నాయి, కళ్ళు పెద్దవి 
గా ఉండే చిన్న కాయల రకం 
ఒకటి, తెల్లని కళ్ళతో నును 
ఫులేం ఉండే రకం మరిఒకటి, 


ఈ చెశాన 


హిందూ చేశాన దీని కృృమీకి 
అనుకూలమైన [పదేశాలు పె 
క్కలు ఉన్నాయి, మొత్తం 
మోర ఇది ఈచేశేప్రు ఫలంలా 
గానే ఇప్పుడు ఇచ్చట వైరు 
అవుతూ వుంది. కాని ఇచ్చట 
దీనిని ఉ_త్తమరీకిని కృషి చేయ 
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డానికి కాని, దీవిగో తగు పరి 
(శ్రమను పొంపొందించడా నికి 
కాని (ప్రత్యేక మైన పరిశోథన 
సాగినట్లు క నివించను, 


అనాస కిప్పుడు హూందూ 
చేశమం దంలేటా కనిపిస్తూ 
వున్నా అది ఆదిలో కలకత్తా 
(పాంకాలనుండి వంగచేశం 
లోని తూర్పు భాగానికి; ఉత్తర 
ఛాగానికి అటు అస్బాము, 
బఠాా జేశాలిక వ్యాపించిండి, 
(ప్రస్తుతం హిందూ బేశంలో 
అనాన ఏసారంగా వైరుఅయ్యే 
(పాంతాలు అవే, 

పశ్చిమకనుమల దవీ,ణభా 
గాలందును అనానపైరు విసా 
రమే, 

అస్పాములో కొన్ని భాగా 
లందు ఇది సవాజంగాచే అడ 
వల్లో "పరుగుతూపుంది, 

అం|(ధచేశంలో సింసోచల 
ఫు చలువ చరియలలో దీని 


చక్రు జానీ, 
శ. వో 





హహ అం హా. వ _ ఇకా 


అబ జా అ —— సమానా en ఆాసనా ఇక 


ఇవ అమా తా అలా జా ఇ లాల. అనను నావా ణల భా 
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(కన డాలి అ. లా నాలాల కానవానానా 


నల 


వర్త ఎక్కు_వగా కురిచే 
కొండల చెంత కండే ఇనక జీల 
ల్లో ఇది విస్తరించి పరుగు 
తుంది, 

సీకు నిలవడండక ఎప్పటి 
కప్పుడు వంచుకొనిపో యీ ఇస 
కపాలు కలిసిన ఒం[డుమట్ట నే 
లలు అనానకు (పక స్తమెనవి, 
వీని తరవాత ఇనక నేలలు, 
కంకర నేలలు తేగినఏ, బురద 
చేలలు, రాగిడినేలలు అనాస 
కు ఎంతేమా(తేమూ తేగవు, 

చేలలో సున్నంక లెసి ఉండ 
డం అనానకు మంచిది, 


ఎరువు 
ఆకుచె త్త వేసి గుల్ల గాచేసి 
బాగా చీకిన పశువుల ఎరువు, 
చీకిన గుర్రవుఎరువు తోలిన 
నేలల్లో అనాన పెరు ఏపుగా 
ఉంటుంది, 
ఎండిన ఉప్ప చేపల ఎరువు 


నా కా nn లా నానాునా?ా చెమునా 


అజా అనా 


దీనికి చాలామంచిదని కొందరి 
మశేరి, 

ఆనాస మొక్క. మొదగ్లో 
ఎంతసారం చేరిస్తే అంతే 
మంచిదని కొందరు చెప్రుతాకు, 

బాగా చీకితేకాని పసువుల 
ఎరువ్రు అనానమొక్క_ల మొ 
దట వేయకూడదు, అబ్బా వెస్తే 
మొక్క_ల పెరుగుదలకు నష్టం 
కలుగుతుంది, 

చేల ఎంతబలంగా వుంకే 
అంత పెద్ద కాయలు కాస్తుంది 
అనాన, 

"పెంపకం 

తల్లి మొక్క మిాద కాయ 
ఏర్పడినతోడ నే చెట్టు పెక్కు 
వీలకల్ని పెట్టడాసికీ (పారంభి 
స్తుంది, కొ త్తతోేటలు పంచ 
డానికి ఈ పిలకలు (పశ స్తమై 
నవి; 

కాయలమోాద ఉండే పిలక 
లుకూడ (పవర్థ నానికి అనుకూ 
లమైన వె, 





అ శా "స 


పమ అతన ను 
న ర it 


అనానపండులో ఉండే న 
ల్లని గింజల్ని నాటికూడా దీని 


న్‌ పెంచవచ్చు, కాని ఇట్లా 
ఇంచి చెట్టును కావీించగాసికి 
పలువత్సరాలు పడుతుంది, 


సెగా ఇటీవల గింజలులేని 
కాయల రకాలుకూడా (పచా 
రంలోకి వచ్చాయి, కాబట్టి 
గీంజలదాగరా (ప్రవర్థనం నర్య 
(కా చెల్లదు, 

కాయలమోాది పిలకలు నా 
టి పెంచితే మూూడునాలుగోళ్ళ 
కు కాని కాపుపట్లవు, 

ఇందువల్ల కాసిన చెట్టు 
మోద లేచే పిలక లే అనానప 
వర్గ నానికి గాలా అనుకూల 
మైనవని తేలుతూవుంది, చేట్టు 
నుంచి కోసి అడుగు ఆకులు 
తీసి వేసి నాలుగైదు రోజులు 
వుంచి ఆమోద ఆపిలక ల్ని పా 
తాలి, నాలుగ దురోజులు 
ఉంచడంవల్ల ఆ వీలకల మొ 
దళు కాన గట్టిపడి పాతిన 


తకువాత వెంటసే గౌగా నిల 
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దొక్క_ కలి సామర్థ్యాన్ని 
వొందు తాయి, 


తోట 


అనాన విసారంగా వై 
ర య్యే వెస్టుఇండీన్‌ దీవ్రల్లో 
మూడేసి అడుగుల దూరంలో 
ఒక్కక్క మొక్క నాటు 


తారు, ఇట్లా నాటితే యక 
రానికి ఐను వేల మొక్కలు 
పడ తాలు, 


నికాల్సు అను శాస్ర వెత్త 
ఆశేసి అడుగుల దూరాన చా 
భె ఏర్పరచి అ చాళ్ళలో 
మూడేసి అడుగులకు ఒకో 
క్క మొక్కను వేయడం వ్రు 
_త్రమపద్దతి అని అంటున్నాడు, 

-ఈ పద్ధతిని యక రానికి చెం 
డువేల ఐదువందల మొక్కలు 
మూ తెం పట్టు తాయి, మొగ 
తి పంటకు ఈ కెంకువేల ఐకు 
వందల మొక్కలు మా(తం 
ఫలం ఇసాయి, రెండవ పంట 
కు ఈ రెంకువేల ఐకువందల 
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మొక్క_లకు మొక్క ఒక కరికి 
నాలుగు పిలక లచొ"ప్పున వండ 
నిస్తే పదివేలకాయలు దిగు 
బడీ అన్రతాయి, 

వాలుకు చాలుకి నడుము 
హపాచ్చుదూర మే ఉండడం 
మంచిది అకుల అంచులు 
గ భణుకుగా ఉంటాయి కాబట్టి 
శట్రనడువు నిలిచి పనిచేయ 
డానికి తగు సావకాశం వుం 
శాలి, 

అదిన్ని కాక ఈ పద్దలీవ ల్ల 
థొ త్తతోట "వేసేటప్పుడు అంత 
వరకు ఖాలిగా ఉన్నచోట 
కొ త్రపిలకలుపాలి పాతవాసిని 
తవ్వి వేయవచ్చు. ఈవిధంగా 
లోట ఒశేవాలంలో మారు 
సూ బహువక్పేరాలు సాగింప 


వచ్చు. 
సాగు 
పడమటి 9ఇ-డీసు దీవుల్లో 
మొక్క. పాతిన ఎనిమిది తొ 
మిది నెలల్లో పండు లేయా 
రపృగే.ంది, 














హిందూచేశాన  అఆనాన 
మొక్క. పాతడానికి ఆషాఢ 
(శావణ (జూలై, ఆగష్టు) 


నూసాలు అనుకూల మెనవని 
ఫర్మింగర్‌ అంటున్నాడు, మా 
భు, ఫాల్లుణమాసాలో అనాన 


పుప్పి స్తుంది. 
విసారం ఎండ లేని బే అనా 
న కాయ పండగను, అందుచేత 


నే శీతా శాలప్ర అనాన కాయ 
లు బాగా పండక పుల్ల గా ఉం 
టాయి, అయినప్పటికీ నీత కా 
లంలో సండువచ్చేటట్లు బొం 
శాయి రాజధానిలో జనవరి 
మొదలు మార్చివరకు కూడ 
అనాగన వీలకల్ని నాకు అభా 
రం ఉంది, 

[(శావణ, భాద్రపద మా 
సాల్లో కాయలు పెద్దవై. పండ 
డానికి అరంభిసాయి. అవైన 
శండుమూడు మాసాలు టా 
గా పండిన ఫలాలు లభిసాయి, 

కొన్ని తావుల్లో అనాన చె 
ట్లు ఫ్మీబవరి మార్చి మాసా 
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న ల ఇ 


లకు విముట "ఆలస్యంగా ఫు 
మ్పీంచడంకూడా ఉంది, ఇట్లు 
ఆలస్యంగా సుప్పించినవి నీతా 
కాలంలో ఫలిసాయి, 

అనాన చెట్లకు ఎట్టి నీడ 
కాని పనికిరాదు. నీడను పెరి 
గిన అనాన చెట్టు పెద్ద కాయ 
ల్ని కాస్తుంది. కాని అకాయ 
చికి నహజమైన అనాన సు 
వానన, రుచి ఉండదు, 

కాయ ఎదుగుతూ ఉన్న 
కొద్దీ అనాస చెట్టుకు తరుచు 
ఏరు పెడుతూ ఉండాలి, 

అనాన చెట్లకు తరుచు [ప 
చేశం మారుస్తూ ఉండడం 
ముఖ్యం, ఒశేచోట బశేచె 
ట్టును మూడునాలుగు సగంవలే 
రాలు ఉంచితే ఏప్ర తగ్గిపో 
తుంది. 

చెట్టునుండి కాయను కో 
యడ నికి పదునైన కిని 
వాడాలి, కాడ కొంతకాయ 
ను అంటిపెట్టుకుని ఉండేటట్లు 
గా కోయాలి, కాయను దోర 


బలాల ఆనాలా. అం అలానా అం పలు రాజాది. అనా వాలు అన కాకా 


స్థితిలోనే కోసి వేయాలి కాని 
చెట్లున ఉండగా నే బాగాపండి 
పోనియకూడదు, దూర(ప్రచే 
శాలకు రవాణాచేసే (పకి కా 
యకు గడ్డి కాని కాగితేం కాని 
చుట్టి విడివిడిగా ప్యాకింగ్‌ 
చేయాలి, 


ఆకు 


అనానఆకుల రనం౦ంలో పం 
చదార వేసి ఇస్తే సుఖరోగా 
ల్లో గుణాకారిగా ఉంటుంది, 

అనానఆకుల రసం ఏరోచ 
నాన్ని చేస్తుంది; ఆకుల చ 
బెరడునీసి . లోపలి గుంజులో 
పంచదార కొలుఫుకొని తింకీ 
ఆముదం  వుచ్చుకున్నప్పటి 
కంకు కూడా గాఢంగా విశే 
చనాలు అవ్చతాయి, 

ఈ అకులరనం పేగుల్లోని 
(క్రిముల్ని నళింపచే స్తుంది, 
ఎక్కిళ్ళను కడుతుంది, 


"నార 


అనాస ఆకులవలన 


ఇట్టి 
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చైద్యోపయోగా లే కాకుండా 
అనేక పారిశ్రామిక (ప్రయోజ 
నాలుకూడా ఉన్నాయి, 
అనాన ఆకులనుండి మంచి 
నార తీయవచ్చు. 
ఎల్లి గిసె నారకంెకు కూ 
డా (పశ న్తమెన నార అనాన 
ఆకులనుండీ లభ్యమవుతుంది, 
నార కోనం పొడుగు ఆకుల 
అనానను పెంచుతారు. గా 
ఆ అనాన మొక్కల్నీ దగ్గర 
దగ్గర గా నాటుతారు, అందు 
చేత అకులు పక్కలకి విరజి 
మేక పెకి అనగా ఎత్తు! 
ఎదుగు కాయి. కావలసింది 
నార కాబట్టి ఈ మొక్కలు 
మొగ్గ తొడగడంతోకు దా 
నిని తుంపివేసారు, 
నారలీయడానికి అనాన ఆ 
కుల్ని పద్దెనిమిదిరోజులు స్‌టి 
గో నాన వేయాలి, ఈ పద్ధతి 
లో తయారై న నార సున్ని 
తంగా అందంగా ఉంటుంది 
కాని నార తీయడంమాతం 


అం నానా పా పమ —— తతా. కమలా. 


ఫలాలు 


చాలాకష్టం, 

సీటిలో నాన పెట్టడం చేత 
జీ కాక మరిఒక పదతినికూడ 
అనానఅకులనుండి నారలతీయ 
నచ్చు, 

పచ్చిగా ఉండగానే ఆకు 
ల్ని ఒక్‌ కొయ్యపలక మోద 
చేసి (క్రిందను, మీదను వై 
తోలును క త్తితో తీసివేయా 
లి, పిమ్మట వెడల్పుక తిశో 
నారను డిప్పడెప్పలుగా కోనూ 
చేతితో లాగి వేయవచ్చు, ఈ 
మాదిరిగా అనాన అకులనుండి 


నారతీయడం తూర్పు వండి 
యా దీవుల్లో విశేష పచారం 
లో వుంది, 


ఈ నారను ఉతికి తెలుపు 
చేయడంవల్ల దాని జిగురు పో 
తుంది, అప్పుడు ఎల్ల గి సెనార 
లాగ ఇదికూడ బట్టలునేయ 
జానికి అనువవృతుంది, 

పట్టుకు (పక్యామ్నాయం 
గా ఈనారను ఉపయోగించ 
వచ్చు, పబ్బువ లె మెత్తగా 





లా. 


ఆఅ నొ 


ణో అకా 


ఉన్నప్పటికి అనాగనార చాల 
గట్టిగా వుంటుంది, 

ఊలుతోను, నూలుళోను 
కలివి ఈ నారణో బట్టలు 
నేయవచ్చు, 

ఈ నారతో ఫ్‌లిప్వ్పైన్‌ 
దీవ్రల్లో చక్కని బట్టలునేస్తా 
రు, సెలిబిన్‌ దీవుల్లో వాన 
కోటు చేనారు, పూర్వం ఒక 
విధమెన జేబుకు సూ-ళ్ళు రూ 
డా వేసేవారు, 

చే నావాగు ఆఅనాననార 
వోగులకు గంజి పెట్టి నూలుగా 
చేసి ఉనివి మె ల్రెరచి మా 
మూలు నూలుణ్‌'* కలివి బట్ల 


లు నేస్తారు, 
పలచటి ఆా'న నారలో 
పాగ చుట్టల్ని చుఠి పె టడం 
వ్‌ A) ఆ 


కొన్ని తావుల్లో ఆచార మెంది, 
ఇట్లా పెట్టడంనల్ల అచుట్రలు 
చప్పున అఆర్బుకువోఎని చెబు 
లెరు, 

కుట్టుడుదారంగా, ఫ్రుంకో 


నగా, తాడుగా అనాననార 


హహ గ్‌ త్వా చాన 


పు తతత”. ననన. మా నకాగానానాషోస్తానానరాలనా. 
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బాగా ఉపయోగి స్తుంది, 
మై ఏన్‌; పగ్గం, చేపగాలపు 
తాడు మొదలయినవి ఈనార 
తో చేసారు, తకుచు నీటిలో 
నానుగూ శండినప్పటికీ 
అనాననార తాడు కీ ఘుంగా 
చీకివోదు, 

ఈనార డపయోగం హిం 
దూచేశంభో కూడా కాగా 
గు ర్రింపబడీ వుంది, 

వంగ దేశంలో చమారీవా 
ళ్ళు చెప్పులు కుట్టడానికి అనాన 
నారణో వీనిన తాడు వాడ 
తారు, 

గోవా [(పాంలెలందు అ 
నాన ఆకుల నారతో ఒకవిథ 
మైన లేస్‌ త యూరు చే సాకు, 

కొన్ని తావుల్లో అనాశ ఆ 
కుల నారతో నంచులు నేసారు, 

ఒకపట్టాన చీకదు కాబట్టి 
స్రీలు నల్హపూసలు మొదల 
యునవి (గుచ్చుకోడానికి ఈ 
నారను ఉపయోగిసారు, 

ఈనార ఉపయోగం హిం 
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దూ జేశాన ఇన్నివిధాల తెలిసి 
ఉన్నా దీనివివయంలో విశేష 
కమి. సాగకపోవడం విచార 
కరము. 

అన్ని కావుల్లోనూ ఈనార 
పరిక్రమ చేరి పరకమగానే 
ఉండిపోయింది, ఈనార తీయ 
డానికి తయారైన యం( కాలు 
అంత అనువుగా పని చేయ 
లేము. 

అనాననార తీయగా వుగి లే 
అకు రద్దు శో "కాగి కాలు చేయ 
చచ్చు. ఈ కాగి తాలు వాల 
గట్రగా కుంటాయి, 


"కాయ 


ఉన్ల చేశాల్లో విరివ్‌గా వెకు 
గుతూ మధురమైన ఫలాల్ని 
ఇచ్చేవానిలో అనాన ముఖ్యం 
గావేరొ,_నతేగింది, అయినప్ప 
టికీ ఇంమలో దుక్తుణాలు మెం 
డుకొని ఉన్నవనే నముకం డిం 
డడంచేక పలువురు ఉడక బెట్టి 
కాని అనానను తినకు, 


ఉడక బెట్టకుండా నే దీనిని 
89 నేవారు వుష్వుకాని, పంచ 
దార కాని అద్దుకుని తింటారు, 

అనాన కాయలో ఏవో ఓక 
విధమెన విషపడార్థం వుందని 
ఒప్పుకుతీరాలి, అనానపండు కు 
చెక్కు తీసిన తరవాతి వుప్పు 
రాసి కడిగే అచారం ఈవపిషపా 
న్ని విరిచి వేయడానికే అదిగో 
ఫుట్టి వుండవచ్చు. 

అనాన పచ్చి కాయనుక నక 
లింకు లేప్పకుండా విశేచనా 
ల్లో "పకుతుంది, అనాస కా 
యను బీరుతో కలిపి పరగడు 
వున ఫుచ్చుకుం కు కలరా అను 
కు నేటంతిగా విశేచనాలు అవు 
కాయి, 

కొది మో కాదులో అనాస 
పచ్చి కాయ రసాన్ని తీసుకుం 
శే మూ కాన్ని జూరీచే స్తుంది, 

చులా కాలో పచ్చి అనాస 
కాయను సెగరోగ నివారణకు 
వాడతారని వార్డు (వాస్తు 
న్నాడు, 


Pr ——— ల Pr ముకక 


ల. 


అనాస 


త్‌ టా ల ద పాన డాలు నను ద — ఖనన. 


ములుకాస్‌ లో దీనిని 
వీల్ల ల కడుపుళగోని వురుగులు 
పోవడానికి మందుగా వాడ 
తాకు, జావాలో దీనిని బుతు 
బద్ధాన్ని తొలగించే మందుగా 
చాడ కారు, 

అయినప్పటికీ పచ్చి అనాస 
కాయరనంలో మ రు ౯3 
మే మెంకుొని వుంది, దీనిని 
౫ ర,వతులు అనలు వాడకూ 
డదు, ఇది గర్భపాతాన్ని కలి 
గిస్తుంది, కడుపులు దింవుకోవ 
డానికి ఈరసం పలుచేశాల్లొ 
చ్రృపయోగింపబడుతూ వుంది: 
మొలుకాన్‌ లో, ఇండియా 
లో ఇంకా అనేక చేశాల్లో 
ఇది ఈపనికీ వాడబడుణూ 
ఇంది. 

పచ్చి అనాన కాయ (రగ 
ఎదిగింది) రనంతీసుకుని కాని, 
ముక్కలుగా కోసుకుని ము 
క్కలు నమిలి రనంపీల్చి విప్పి 
వుమ్మి వేసి కాని సేవిసారు, వర 
శగా మూడురోజులు వృుదయా 
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న్నే అనగా పరగడువున పచ్చి 
అనానకాయ రసంలో కొద్దిగా 
తేనె వేసుకుని సేవిస్తే గర 
(స్రావం కలుగుతుందసి రెడ్డీ 
(వా స్తున్నాడు, 

కాబట్టి వచి? అనానకా 
య ఆహారంగా అంత వరణీ 
య మెంది కాదని తేలుతూ 
వుంది, ఓ వధంగా ఐనా దీనిని 
జాగ తృగానే వాడాలి, అనా 
న కాయ కండఢలో నూగుముళ్లు 
(Raphides) ఉంటాయి, 


వండు 


గర్భ పా కాన్ని కలిగించే 
గుణం కాయలో పాచ్చుగా 
నూ పండులో కొది గానూ 
వుంది, ఈ దుర్తుణ౦ ఒకి టె 
తేప్పి స్తే కాయవద్ద వుండే మరి 
యేమరుణం కాని అనాసపండు 
దగ్గర బేదు, 
పండీనదాని$ీ గురు 4 
అనాన శాగా పండింవో 
లేదో తెలుసుకోడానికి కొన్ని 





గు రులు వున్నాయి, పండును 
వెంటనే తినదలచినవారు అది 
శ్రాగా పసిమి రంగుోనికి 
మూరి మృదువై కొద్దిగా 
మె త్తపడివ్రండడం వరాచుకో 
వాలి, జుట్టుమోది అనాన అకు 
ల్లో ఒకటిరెండింటిని పీకి మా 
డాలి, ఆ అకులు సులభంగా 
ఊోడివ స్తే పండు బాగా తయా 
రెనట్లు. ఆకుల మొదట్లో 
రండు అంగుళాలు చాగా తెల్ల 
గా వుంటుంది, కొన్నాళ్ళు వో 
యాక కోసుకోదలచిన వానిని 
కొంతపచ్చిగా వుండగానే (గ 
పించాలి. మామూలు గదు 
ల్లో కొద్దిరోజులు వుంచడం 
వల్ల అది పండశారుతుంది, 
రవాణా చేయనలనసీన వానిని 
బాగా పచ్చిగా వుండగానే నం 
(గహీంచాలి. లేకపోతే రవా 
గాకు ఆగవు, 
* పెద్ద పండు 

పనన, పంపరపనన, బొప్పా 
యి, కకుబూజూ, కొబ్బరి ము 


లీ వామిన = జా 


pen జా ల వాజలానానినన 


న్నగు ఫలాలవ లె అనాశ కూ 
జా పెద్దపండు, ఆంగ్ల చేశాన 
“ఎంచబడిన అనాస పండ్లలో 
మిక్కి. లి పెద్దది పదునాలుగు 
పొనులు గూగిందట, 
అనానపండు లేలభాగం కం 
బు అడుగుభాగం ఎక్కువ 
మధురంగా ఉంటుందని అనుభ 
బులు చెబు తారు, 
వంట కాలో & 
అనానపండును ఆపళంగా 
అనగా తాజాగానే తింటారు, 
మలయోూ మున్నగు దేశాల్లో 
(ప్రత్యేకం కూరలు వండుకుం 
టారు; మాంసంతో కలగలు 
ఫు కూర వంకుల"రు)ు మిరప 
కాయలు, పంచశగార, నెయి 
మున్నగువానిత కలిపి జీర్ణ 
శక్తిని కలిగించే పచ్చడీ తయో 
రుచేసారు: ఒక్క. పంచదార 
మాత్రమే కలిపి చక్కని తిను 
బండా రాన్ని చేసారు, అనాన 
పండును డబ్బాల్లో పొనక 
మున వైచి సిలవచేస్తారు, 





అ అనా రా —— 


పాొనకముగలో ఈపండు ము 
క_లు వేసి నిలవచేసి యునాని 
వేద్యులు రసాయనంగా చా 
డలారు, 
౫ ఆనాసపండు పాశేస్త్యం 
అనాగపండు పులుపు తీపి 
కలిసిన రుచిణో వ్రుంటుంది, 
వివాకమున తీపికుచి కలిగి వుం 
టుంది, నూటికి ఎనభై పాళ్ళు 
ఈపండులో నీరు వుండడంన ల్ల 
వీనిలోని జీవ కారక ద్రవ్యాలు 
సులభంగా ఒంటబట్టి రక్తం 


గో చేరుతాయి, ఈపండు 
తినడంవల్ల మలమూ (కౌలు 
జారీగాపోతాయి, తాగా చె 


మట పడుతుంది, చేహాంలోని 
మాలిన్యాల్ని తొలగించి వే 
యడంలో ఇది సాటిలేనిది, ఈ 
ఫలరనం ర కృంనుండి కఫాన్ని 
విడదీసి పలచబరచి వెలువరిం 
చగలదు, (శ్రమను, తాపాన్ని 
పోగొట్టడంలో ఈపండు మి 
కలి నమర్థ మై వుంటుంది, 
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శర్క_రలు ఈ 
మధుర పదార్ధం హెచ్చు 
పాళ్ళుగల ఫలాల్లో దాతు 
తేర వాలే చెప్పతేగింది అనాన 
యే, (డాక్‌లో నూటికి పది 
నిమిదిపాళ్ళు, అనానళలో నూ 
టికి పధ్నాలుగుషాళ్ళు మధుర 
పదార్థం వుందని ఒక వా ట్ర 
నే.త్త (వాస్తున్నాడు, మరిఒక 
శాన్ర్రవేత్త ఆనానపండులో 
నూటికి ఎన భై పాళ్ళు ఏకు, 
వడున్నర పాళ్ళు ఖండిశర్క_ర, 
నాలుగు వాళ్ళు ఇతేరశర్య్మ_ రలు 
కలవని అంటున్నాడు 
ఖనిజలనకౌలు జ 
అనానలో ఇంచుమించుగా 
ఖిసనిదలవ గణాలు అన్ని వున్నా 
యని శాస్ర వేత్తలు కనుగొ 
న్నారు, ఇందులో ముఖ్యంగా 
రాగి, ఇనుము, నూంగనీన్‌ 
వున్నాయి, కాబశ్ట్వై అనుభవ 
వైద్యులు ర కహీనతను పో 
కార్చడంలో అనానను (పథాన 
సాధనంగా (గహి స్తున్నారు. 


రి క్షం ఆరోగ్య స్థితిలో ఉండే 
డాసికి (పథానంగా కావలసిన 
వస్తువులు ఇనుము, రాగి, 
మాంగసీనులే, అనానలోగల 
మరిరెండు (పధానపదార్ధాలు 
(పవాళీ౦ (కాల్ట్‌ యం), భా 
నరం (ఫోన్చరన్‌), ఆహారం 
భో కార్తి యం, ఫోన్సరన్‌ లో 
వీ స్తే ఎముకలు నిస్పాకాలై 
దంతాలు మొదలయినవి కూ 
డిపోవడ మే కాకుండా 
కు, కండరాలకు నెంబంధించిన 
కలుగు పా 
యి, శరీరానికీ (ప్రవాళాన్ని, 
భానంగాన్ని నమసివిలో నర 
మ క. 
ఫలాలు నాటిలేవివి. అనాస 
లో సిలికా సోకియము, మె 
గ్నీషమియము, న 
సిక్షు కూడా వ్రిన్నాయనసి 
శాన వెత్తలు చెబుతున్నారు, 
శ విటమినులు 

విటమినుబను గురించిన 
జ్ఞానం (ప్రబలినకొద్రీ అనాస 


నరాల 


వ్యాధులుకూడా- 


అఛాస 


రక్‌ కదా 


విలువ పాచ్చుతూవ్రంది, gé 
వల అనాన అరోగ్య పదమైన 
అహోఠమనే విషయం బాగా 
వెల్త డికి వచ్చింది, తాజూ అనా 
నపండ్లలో నే కాక డబ్బాలలో, 
తేన పాకంలో నిలవచేయ 
బడిన అనానపండ్లలో కూడా 
ఎ,బి,సి,డి విటమినులు నాలు 
గూ వుండడం నిరూవిత మైంది, 
జి, విటమిన్‌ కూడా ఇందులో 
ఉందంటున్నారు, 

ఈ పండులో ౩౨ 
పృథక్క రణం 
పదార్థాలను 


అనానను 
చేసి అందలి 
శాస్త్ర వేత్తలు ఇట్లా నిరూపి 
తం చేశారు: 


నూటికి 
కతు =, 66౨5) 
మాంసకృత్తులు, =, DD? 
కొవ్వు “౨, 00 
ఖనిజాలు = 0°49 
పీచుపదార్థం + 040 
కార్చొహా (జేటులు]1 2.00 
(పవాళము » © 0.021] 





అననా. కూ —— న రాత we 


.«.0 0D7 





భాస్యరము 
ఇనుము . 0.92 
ఎ. విటమిను 98 యూనిట్లు 


ని, విటమిను 62.9 వో 
ఈ మవా క్రీర శక్తి 

అవాశ ఫలరసానికి మహ 
_త్తరమెన ఉండడం ఇటీ 
వలనే కనుగొన్నారు, ఒకడు 
కొన్నిగంటలుగా అనానపం 
వుండినాడు కోత పూర్తి 
అయినవిమ్మ్శట చూ స్తే అతని 
వేళ్ళ చర్శంయొక్క_ పైపొర 
తిని వేయబడి వుండడం తెలియ 
వచ్చింది, పరీతుసాగించిన వై. 
ద్యుడు అనానకుగల ఈ విచి 
(త శక్తిని లెన్సగా గుర్తిం 
పాడు, 
శః జీగ కారక శక్తి 

పీనినిబట్టి బొప్పాయికువ లె 
నే అనానకు కూడా జీర్ల ఛ కిని 
"వంవొందించే గుణం కలిగి 
వండడం కనుగొన్నాడు, అ్రబ్ర్‌ 
ర్ల రోగికి భోజ శానంతేరం అనా 





నాస గ్‌ 


సరసం ఇ స్తే జకరాగ్నిని వృద్ధి 
చేయడ మే కాకుండా గొప్ప 
రవాయనంగా కూడా పనిచే 
స్తుందని తెలుసుకున్నాడు, ఆ) 
నానపండు తినడంతో శే కసి. 
వంచే సుగుణం జక రాగ్ని "పెం 
వొందడం, సరిగ్లా జీర్ణ ంచేయ 
డానికి జరఠరానికి కావలసిన 
మా(డొక్తోరిక్‌ అసిడ్‌ ను, [పా 
టీ౯్లను జీర్ణ స్థితికి వచ్చే (వౌ 
టీజి అనే పదాన్డాన్ని కలిగిం 
చడంలో వుదరస్థమైన అనాస 
సమర్త మెంది, అనానలో (పా 
ఉీ౯ అంతగా లేదు. ఐనా 
(పాటీనులు విస్తరించి వుండే 
మాంసం, చిక్కుడు, చేపలు 
మొదలైన పదార్థాలను జీర్ణ 
మయ్యేటట్లు చేయడంలో అ 
నాశ ఫలకనం మంచి గుణకా 
రిగా వుంటుంది, 
భోజనానంకరం ఈ 
అనానలో [(చబ"మిలీ౯ 
(Bromelin) అనే బీర్ల “కాఠక 
పదార్థం వుందనీ, అది మాం 








కు అయత ల రా వుడా. 
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సాన్ని, పాలలోని శీనిన్‌ ను, 
(గుడ్డులోని అెల్లటి పదానా 
న్నికూడా జీరి ంచి వేయగల 
దస్‌, కాబట్టి ఈపండును భోజ 
నానంలేరం తినడం మంచిదని 
డాక్టర్‌ రైట్‌ (వా స్తున్నాడు, 
-* (బామీలిన్‌ అం కే 

ఇక్క_డ 
గురించి కొంచెం 
వడం అవనరం౦, 

అనాస పచ్చి కాయలోనూ, 
పండులోనూ వులిసి పొంగా 
గుణం వుంది, ఈ గుణాన్ని కలి 
గించే పడార్లాన్నే (బామిలిన్‌ 
(Bromelin) అంటారు, ఈ 
పదార్థం చురుకై నది. ఇది 
వూర, అను వ స్తువులమోాద 
తేన (పభావాన్ని భమంగా వరా 
వీస్తుంది. అనానపంఢ్హను ర్‌ొంత 

ఫుకోస్తే కోసేవాళ్ళ చేతి 
ne సున్ని చర్మాన్ని జిని వేసే 
గుణం వానికి దీనిమూలా న్నే 
కలుగుతు౦ది. అనానకు 
ఈగుణం వుండ జబ £ అ 


(2 మిలిన్‌ ను 
"తెలుసుకో 


వలా. న. అలు 


న క 


నాన ముక్కల్ని కోసి పాన 
కంచగో వేసి సిలవచేసే ఫ్యాక్టరీ 
పనివాళ్ళు చేతులకు రబ్బరు 
తొడుగులు తోడుక్కు_ంటారు. 
పులిన్‌ పొంగినరసం ఈ 
ఫులిసి పొంగిన అనానరసా 
న్ని వుకి_లిపట్టి గొంతుక కడి 
గతే డి కీ ఎ రెయాలో (తాలుక 
కవ్యాధిలో) న_ప్రపథ (Pha- 
7౮౨౩) యొక్క_ సన్నపుతోలు 
పారలోని రసి నయమవుతుం 
దె, అచ్చటి ఆమవముము అంతా 
పచనమె వోతుంది, 
అనాస సారాయి ఈ 
అనాననుండీ ఒక విధమైన 
సారాయి తయారు చేయ 
వచ్చు, కాని ఆందులో న(తే 
డని సంబంధపడార్థం పాదు 
గా ఉండడంచేత చిరకాలం 
నిలవవుండదు, ఈ సారాబుసి 
బాగా ఫులియ బెట్టి నెసిగార్‌ 
తయారుచేసారు, ఈ అనాన 
వెనిగారు రబ్బరు పాలను గడ్డ 
క స్టేటట్టు చెయశానికి ఉప 





ము ము... మాములు ఎతు నతు తులా. అననన ప 


ఆ నా సు 35 


స. శన = భయములు 


'యోగిసారు, 
ఆ అనాస వాసన 

రమ్ము సా౦“యికి, విప్పర 
మెంట్లు మొదలయిన మిఠా 
యిలకి అనానవానన హత్తిం 
చడం కలను, ఆ వాసన కృ 
మంగా తయారుచేసిం బే కాని 
అనాస ఫలఠ సాన్ని వాడీ తయా 
కుచేసింది కాడసి తెలుసుకో 
బాలి, 





ఆ అనాస పువ్వు 

దీనిని గురించి వస్తుగుణ 
మహోదధి ఇట్లు (వాస్తూ 
వుంది... . 'అనాసఫవువ్వు అసి ఒక 
విధమగు (గంధి ద్రవ్యము కల 
దు. దీనినికూడ వైద్యులు 
ఉపయోగించెదరు. కొని ఆ 
పూవునకునుు ఈ పండ్లకును 
ఎట్టి సంబంధము లేదని జెలి 
యగా వలయును,” 


శః అనాసప౦డుముక్క్కా నిలవ 


వకారగాంచేతకాని అనాన 
పండును నగంతిని మిగతాది 
మరికొన్నిగంటలు పోయాక 


తినవలసి వుండే పరిస్థితుల్లో 
(గహింపదగు మెలుకువ ఒకటో 
వుంది, ముక్క. కోసి వుంచితే 
అనాన చప్పున చెడిపోతుంది, 
కాబట్టి తినకుండా వుంచే ము 
క్క_మోద కాస పంచదార 
కాని, కొద్దిగా ఉప్పుకాని చల్లి 
గాలిపారకుండా చాడీలు ము 
న్నగువానిలో వుంచాలి, 
ఆనాసపఠడ్ల నిలర శ్ర 
అనానపండ్లను లవ చేశే 
పద్ధతి ఇప్పుడు శాస్త్రీయంగా 
శాగా సపెంపొందింది, నిలవ 
(పక్రియుకుగాను నిమిషానికి 
సూరు అనాన కాయల చెక్కు 
లీని వేసే యం(తాలు కూడా 
చేను అమలులో ఉన్నాయి, 
ఛారీగా వ ర్తకంచేసే వారికి 
వానివిషయం తెలుసుకోతగి 
వ్రుంఎఎుంది, నామాన్యులు రూ 
జా అనానపండ్లను నిలవచేసు 
చెందు ఇక్కడ తెలపబకుతు 
న్నాయి, 2 క్‌ (ప్రక్రియ అవాన 
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ముక్కలను నిలవచేసే పద్ధతి 
చెప్పేది; శింజోడి అనానరసా 
న్ని షరబతుచేసి నిలవచేసే 
పద్ధతిని తెలిచేది, 
ఇ అనాసమాక్కు._అ నిలవ 
అనాసపండ్లను తెచ్చి బా 
గా చెక్కులీయాలి. చక్రాలు 
గా కాని బద్దలుగా కాసి కోని 
నడిమిదంటు తీసివేయాలి, లో 
కల కళాయిగల డబ్బాలను ణే 
చ్చీ వాటిని చేడిసీటిలోక డిగి బా 
గా ఎండలో ఆర పెట్టాలి, పం 
చచార పాక ముపట్టి తయారు 
వేసి అది వేడిగా ఉండగానే 
పై డబ్బాలలో ఒక ముక్క 
ఉంచి చానిమోద కొంతపాన 
కము పోసి, మళ్ళీ ముక్క 
వుంచి చానిమోవ తిరిగి పాన 
కం పోస్తూ నింపాలి, డబ్బా 
నిండాక మూత బిగించాలి, 
మూూాతేబిగించిన డబ్బాను వీరిని 
వేడినీటిలో వుంచి పావుగంట 
వుడికించాలి, ఆమోద ఆడ బ్బా 
లను లీసి చల్లార్చి నిలవ వుంచు 


=m వానా అలు వు. 








కోవాలి, అవనర మెనిప్పుడు 
మూతే విడగొట్టి వుపయోగిం 
చుకోవచ్చు. 
అనాసరసం నిలవ 4 
అవానరనం నిలవకున్నూ 
పండ్ల మోది కన్నులు అనగా 
చెక్కు. లీసివేయోలి, వానిని 
నడిమికి చెక్కు_లుగాకోసి దం 
టు తీసివేయాలి, ఆమోద చా 
నిని మెత్తగా కోరాలి, ఆ 
కోరు ముతక గుడ్లలో "వేసి 
పిండాలి, మిగిలిన కోరు విప్పి 
లో ఇంకా రనంవుందసి తోస్తే 
కొంచెం సీగు కలిపి నలిపి తిరిగి 
విండాలీ, వచ్చిన రసంలో తగు 
మైన పంచదార వేయాలి, 
సాధారణంగా ఓక మంటు 
రసానికి అరపెౌను పంచదార 
చాలును, పండు ఫుల్లని కుచి 
లో వుంకే మరికాస్త పంచ 
చార వేయవలసి వుంటుంది, 
తయారై న ఈ (ద్రవంలో ఒక 
చెమ్నాడు నిమ్మరసం వెయ 
డం నుంచిది, 





అ వీముట ఈ (ద వాన్ని 
పాకంపట్లి వమరజబుఖు చేసుకో 
వచ్చు. 
కొంచెం 
వచ్చు, 


ఇ పందరగు ఉపయోగం 
గా ద 


కోడా ఐసు |క్రీమున లె 


ముద్దగా చేసుకో 


అనగాన ముక్కల్ని డ బ్బా 
ల్లో నిలవచేయసంభో సె 
లును, ోని నడిమి భా గాస్ని 
లీసి వె బాలికగా! ఈ తీసివేసి 
నదానిని రినంపిండి పర్చతు చేసి 
డబ్చాబ్లోవోసి అందులో ము 
క్క_లు వేసారు, లేజా దానిని 
గుజ్జుగా చేసి పిప్పిర మెంట్లు మొ 
దలయిన లీవి తినుబండారాలు 
తయారుచేసాకు, లేదా పశు 
వులకు ఆహారంగా వాడ కారు, 

ఇక నిపధ వ్యాధుల్లో ఈ 
పండు ఉపయోగాన్ని కాడి 
నంత విపులంగా తెలుసుకుం 
డాము, 
ఈ కణానికి 

అరి చేతుల్లో అరికాళ్ళల్లో 
లేచే ఆనెకాయలకి, ఆనెలకి, 

8 


వొ గాలమోాద అయ్యే కాయ 
లికి అనానపంగుముక్క_ వేసి 
ఎస్‌పుది గంటల కాలం కట్టివ్రుం 
చాలి. అప్పుకు అకాయ మెత్త 
పడుతుంది, మె త్తపడీన ఆ 
కిణాన్ని సులభ ౧గా. తీసి వేయ 
వచ్చు (Practical Medicine), 
పులిపిరి కాయకు శ్ర 
ఫరీకముమోద లేచే వులి 
విరి కాయలకు, చెనుటకాయ 
లకు, మొటినులకు అనాస 
పండురనం పట్టిస్తూవ స్తే నయ 
మైపో తాయి, (D. D. Aufes_ 
rgne Wright), 
పయోరియాకు శ 
పయారియా అనే దంత 
వ్యాధిని కుదర్భడంలో ఆ 
నాన అసోాఘుమె డంటుందని 
డాక్టర్‌ జె ఎ, కిల్లి యన్‌, 
చికాగో యూనివర్సిటీకి చెం 
దిన డక్టర్‌. హోంకి చెబుతు 
న్నారు, అనానలాని సి, విట 
మినులవల్ల నే దానికి ఈరోగ 
నివారకళ క్రి కలిగింది, అనా 





న. లా లత పు నా 
క కు వాం రా టాకా కా! 
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నను డ గ్బాల్లో పెట్టి నిలవ చేసి 
నా ఈ సి, ఏిటమును నశించక 
పోవడం ఒక విశేషం, (Tbe 
Indian Dental Journal), 
* కంఠరోగానికి 

కంఠ సంబంధ మెన గోపా 
ల్ని పో కార్చడంలో అనాస 
(పళ _న్త మొదని నంగీత పాట 
కొలు పలువత్సేరాలు గా నమి 
వున్నారు, గొంతునెప్పికీ ర్తిం 
లెకు మించి మందు లేదని అను 
ఛవజ్ఞు లైన నంగీత పాటకులు 
చెబుతారు, 
* డి పీరియాలో 

తాలుకంర్‌ వ్యాథుల్లా* అ 
సాన ఫలకనం అత్యంత ఉప 
యూగకారిగా ఉంటుంది, కం 
కంలోసి నన్న పు తోలు పొర 
లరసీని తొలగించి వేయడంలో 
ఆనాన అతి సమర్థ మైంది, 
a జ్వాల్లో 

బాగా పండిన 
ఫురెనం మ కనంగ కొన ప్రద 


గై yt న | (| క క్‌ న; [1 నగ గ ' 


ఇగిప్టు 


[4 నాన ఫల 





పూరం నన్ని పాతేద్య రా 
కో అనాన రసం ఇస్తూవుం 
డీరి. ఇటా ఈయడంవల్ల 
నన్ని పాతి ద ర కార కాలె న 
(కములు నశిస్తాయని న శీ 


వుండీరి, 
అమ్లపి త్తానికె త 
అన్లువి తాన్ని వో కార్చడం 
గో అనాస పెటింది పేరు, 
ర కంలో వుంచే మోర గుణాన్ని 
తాదాస్థితిలో నిలపడాసికి అ 
నాన బాగా ఉపయోగపడు 
లేంది, క బకారం అనాన 
ను ఆహారపదడార్హంగా వాడే 
వారికి అమ ఏ స్తం కలగదు, 


సయ్యగోగంలో ఇ 
నోఫనగ్గంలో అనాన చేసే 
మేలు కొలవషవ రానిది, సోఫ 
రోగంలో చెడిడేండే గుండెను 
కాని, ననూ (తెవిండాన్ని కాని 
శాసచేసి వాస్‌ పవి అస య 
ఛాాపకాగు సిక హిం చేటట్లు 
సుక స గం అిక్కైర 


~- షి లో స 
శీ 4 ళ్‌ మ్‌ ళ్‌ . ie క్‌ 





అశానరన మే. మూ ₹ాశయా 
నికి చురుకువుట్రించి దానిపనిని 
అని న్మకమంగా నిర్వహించే 
టట్టు చేయడంలో అనాన అతి 
సమర మెంది, 

p చా 


శ పచ్చకామిలలో 
అనానపండురి స౦ పచ్చకా 
బులరోగంఈో గుణకారిగా కేం 
టుంది, 
ఈ బం బెరిలో 
బెరిబెరి అనబడు 
వ్యాధి” అనానవాడగ్‌ం ఉప 
యోగగర మై ఉటుంది, సరి 
యస ఆకార పుష్‌ లేక పోవడ 
క్‌ ఆం 
మే ఆ వ్యాధికి కారణం, అటి 
ty 


నంజు 


వ్యాథన॥ జా అనాకగ నివా 
గంపకలిగిందంచె దాని (స్త 
తము బల్ల మవ్రుచుంద, అ రాన 
పండులో లి, విటమిన్‌ విస్త 
రించి ఉండడమే ఈ గుణానికి 
కారణ), (P.D.S. Gazette.) 
ఈ ఇఐరేగ ౫ పరో గాలు 
కంరంోన చర్పుప్ప జడ్డు 


ళా rf నో చా ఇం —_ క 
వారల కోసి వేసేాంణ సజ 
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న i 


వేళ్ళ సున్నితచ రాన్ని తిని వేసే 
గుణం అనానవద్ద వుందని 
మనం లేెలుసుకొని వున్నాము, 
ఈ గుణం ఉండడంవల్ల ఇతర 


వస్తువుల్ని శు ఛపరచడానికి 
కూడా అనానను వాడుతు 


లను (Deck), పడవల మై 
టాఫులను శుభం౦ంవేయ 
డానికి అనాన పండును 
వాడతారు, శు భంచేయవల 
సిన చోట శాస్త ఇనుకవేసి 
దాసిమోద, అనానపంకు రాసు 
కుంటూపో తే డానిరనం తగిలి 
నం మేరా మకిలి అంతా 
పోతుంది, పాతల చిలుమును 
చింతేపంకు నదిల్వేటట్లు వీని 
మకిలిని అనానరగం వనులు 
స్తుంది, 

మన ఇళ్ళల్లో వొగ నూరి 
వోయిన బల్లలు మొదలయి 
నవి ఈవిధంగా కగిగిమూా స్తే 
జఅనాన ఈ శఎపయోగం మనకు 
తళ ళం మిత! 


నక ద. 
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ణ్‌ గతుల పకునుకి 

మలలరా దేశస్థులు తమ 
కత్తుల గటారుల తుప్పు వద 
ల్పుకోడానికి దీసి రసాన్ని వాడ 
తారు, ఈరనం౦ం వాటి అంచు 
ల్ని భాగా పదు నెక్కి. స్తుంది, 
అ నిషేధం 

ఎన్ని 'మేలిగుణోలు వున్న 
ప్పటికిన్ని అనాన సిెషేధమెన 
వారు కొొందరున్నార నే సంగతి 
మరిఒకసారి చెప్పవలసిపుంది, 
అనాన౦డును గర్వవతులు ఎం 
తమా*(త్రేవా గినకూ డదు, 
అనాన కాయను గురించి (వా 
స్తూ ఈసంగళతి "హాచ్చరించి 
ఉన్నాము, సండువిషయంగో 
కరాడా . అట్టి హాచ్చరిక అవ 
సర మే, 

అనాన నంబంధ మైన అకు 
క్కు కాయక, పండుకు కూడా 
జారీగుణ చుకొని (గాహిగుణం 
లేదు, అనాన ఆకుల పై బెర 
డు తీసి లోపలి లెల్లగుంజులో 
పంచదార కలువుకుసి గింకే 


అముదం వుచ్చుకున్నప్పటిక ౦ 
శు కూడా గాఢంగా విశేచ 
నాలు అవ్రతాయి అప లోగడ 
తెలునుకుని ఉన్నాము, గాఢం 
గా విెేేచనంచేసే సణం అ 
నాన ఆకులో నే కాకుండా కా 
యల్లోనూ, పండ్లలోనూ కూ 


డా వుంది, అనాస కాయలికి 
చర్మాన్ని కూ డా ినివెసే శక్తి 
వ్రంది, 

అనానకాయ రనంభో, 


పంకురన౦లో నీల గర్యాళ 
మాన్ని నంకోచపరి చే తీవ 
గుణం వుంది, కాబట్టి రస్‌ 
తులు అనానపండును తింటే 
గర పాతం కలిగితీరుణుంది, 

రహా న్య గర (సావాలకు 
అనాగ వాడబడుతూ ఉండడం 
డొక్టృర్లు నిరూపీంచి ఉన్నారు, 
సర్జన్‌. మేజరు అక్‌, యల్‌, 
దత్తు [(యం,డి)గారు ఈ సం 
దర్శింలో ఇటా చెబుతూ 
క; గ 

oa 

చనాగా అరోగ్య. ఉన్న 


ఆ 


తతత ద ద ద 


గర, వతులకు ఆనానపండు 
రసం ఓకొంక్క_ప్పుకు వవిథం 
గానూ పహోనిచేయక పోవచ్చు, 
కాని బలహీనులున్నూ, ఇది 
వఠరు ఎప్పుడై నా గర్భస్రావం 
కలిగినవారున్నూ అయిన గర 
వతులకు అది తప్పకుండా హోని 
కలిగిస్తుంది. స్త్రీల గర్భాశ 
యానికి కచేకం కలిగించే 
దుక్తుణం అనానలో వి సరించి 
ఉంది,” 

మొ తంమిోాద గరవ 
తులికి అనాన అంటిముట్ట రాని 
పండు, మూకువూసాలలోఫు 
చూలింతలు దీనిని తమదగ్గర కే 
"రానీయరాదు, ఈ నందర్శ౦ 
కో పంకుకంెటి కాయ మరీ 
సెబ్బర చే స్తుందని 
ముంచుకోవాలి, 
* తీనరాని రోగులు 

గర్వవగు బే కాక ర_క్తప్ర 
చర వ్యాధిగల గ్ర్రీలుకూడా 
ఈపండును తినకూడదు, ఆం 
(లవణాలు, జీర్తాశయ (వణా 


జాపక 
ఠా 





అ వాన వాన నా కాానానాానా. 


“నా 


స a4 
లు, జీర్తాశయ జహం ము 
న్నగు రోగాలతో తీసుకునే 
వారుకూడా అనానపండును 
తినరాదు, కలరా, (గహణే, 
అతిసార విరేచనాలు మున్నగు 
రోగాలు కలవారున్నూ అనా 
నను బినరాను, స్ట 
తినకగ్గ కోసలు ఈ 

శ్వేతకునుమ (తెల్లబట్ట) 
వ్యాధిగల స్రీలు ఈపండును 
యభేచ*7+ వాడవచ్చు, హి 
స్ట రియా రోగంగల స్రీలు 
న్నా వాడవచ్చు, కొరుకు, 
వాయి, వడి శేగడ్డలు, అడ్డ 
క(రలు మున్నగు సుఖవ్యాధు 
ర. క ర్చాణి తామర, ఏను 
గుగజ్జి, దురద, లీట మున్నగు 
చరా. అనాగ సేవ 
నం అత్యంత డపకారకంగా 
వుంటుంది, బొల్లి, కుష్టు, (గ 
య, వ్రుబ్బనం, పతువాలరం ము 
న్నగు దీర వ్యాధుల్లో, కూడా 
దీని వుపయోగం మేలై వుం 
టుంని, పిచ్చి, సూర; కాక 
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చెమ్మ మున్నగు రోగాల్లో 
అనాస మేలుచేస్తుంది, 
విరుగుడు 4 

అనానపండును పె చెక్కు 
తీసి బాగా కడక్కు.౦డా రించే 
నాలుకకు దురదపెకుతుంది, 
శ్రావుననే చెక్కుతీకాక బాగా 
ఉప్పురాసి కడిగి మరీ తినాలి 
అని చెప్పడం, దీనినిపట్టి అనాస 
దోపాన్ని పోశాచ్చే గుణం 
ఉప్పువద్ద వుందని తెలుస్తూ 
వుంది, అనాన అతిసేవనంవల్ల 
కలిగే దోషానికి ఉప్పు విరుగు 
డుగా వుంటుంది, క్రొొద్ది నీట్‌ 
లో ఉప్పును కరిగించి తాగా 
లి, సాంటికొమ్ము బుగ్గను సె 


ట్టుకుని డోటను మింగినా, 
లేదా కొంచెంగా జీలకర పా 
యల్ని నమలినా అనాసనపండ్ల 
ను మిలిమోరి తిన్న దోషం 
తగ్గుతుంది, 

(ప ల్యేకాభి.పాయము గం 

ఆ నా న పంకును గురించి 
మునిభావబోధిని అనే (గంథం 
ఇట్లా (వా స్తున్నది: 

క ఆఅనానపంకు పచ్చిది 
రుచి, క ఫవిల్త గురు త్వాన్న (ప 
రోచనాస్లోదకము, [శమ న్షేశ 
హారము, పక్యమగునది వైత్య 


హోరి, స్వాదుర నము, ఎండో 
నుండువారికి సిండుగ దండి 
చేయును,”” 
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Musa Sapisutum - The Banana - fruit 98185 raw. 
Musa paradisica = The Plantain - eaten cooked. 


మనకు అనేకవిధాల వుప 
యోగించే ఫలవృ యాల్లో మొ 
దట చెప్పదగ్గది అకటి, మనకు 
కాగా పరిచితేమెన ఫలాల్లో 
అరటి తొలుత చేర్కొ_నతేగ్ల్ష ది, 
వుష్టిని, తుష్టి ఇచ్చే పండ్ల 
లో అజే తొలుత పేర్కొన 
తెగింది అన్నా అతిశయోక్తి 
కాదు, వంటకాల్లో అరటి భా 
గాలు విశేషంగా వాడును 
న్నామా, అకరటిశాయ్‌ కాక 
నువ్వు, దవ్వకూడ వంటకాల్లో 
పినియోగ మవ్రుతున్నాయి, 
ఒక్క. మదరాసు రాజధాని 
గోనే కూగక వాజే బొంత 
అరటితోట లే ఇగ వె ఆగు చేల 
ఎక రాలు వ్రన్నాయం శే ఆర 


ఎంతేగా వాడుతున్నా మోకొం 
తకుకొంతే పోల్చు కోవచ్చు, 
అరటి విషయంలో ప్రంకో 
విశేషంకూ డా చెప్పతేగి ఫుంది, 
ఒక్క. ఎకరానికి అరటి ఒక్క 
ఫలకూపంగానే వడాదికి పది 
వేల పొనులు మొదలు అరవై 
వేల పౌనులవరకు తూకంగల 
ఆహారాన్ని ఇ స్తుంది, పువ్వు, 
దవ్య మొదల ఒునవాని తూకం 
మరో వజెనిమిది వేల పౌనులు 
వుంటుందని చెప్పవచ్చు, ఒక్క 
ఎక్‌ రానికి ఒక్క ఏడాదిలో 
ఇంతే ఆహారాన్ని ఇచ్చేనస్యం 
మరొకటి లేవు, 
విలియంఫాసెట్‌ ‘The 
Banana’ అచ్చే (గంథంలో 
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ఈ సందర్భంలో ఇట్లా (వా 
స్తున్నాడు: వణాదికి ఒక్క. 
ఎకరానికి అరటి 24200 పౌ 
నులు, బంగాశొదుంపలు 4000 
పొనులు, గోధుమలు 2000 
పొనులు అహో రాన్ని నాయి,” 
తరగా ఎదిగి త్వర గా ఫలితా 
న్ని ఇన్తూ ఎక్‌ రాసికి, ఏనన్యం 
కంకు కూడా ఎక్కువ అసో 
రాన్ని ఇచ్చే అరటి ఈగిండి 
క రువ్రరోజుల్లో ఎంతెగ'నో వర 
ణీయ మెందని వేరే చెప్పనక్క 
ర లేదు, 

ద్రం లే కాదు, దీని సాగుకు 
(ప్రక్యేకానుభనం అవసరం 
చేదు. నీరు అందుఖుాటులో 
వుంచే న శేలలోనె నా ఇది 
వైరు అవ్ర'సుంది, అరటిపవిలక 
పాతిన ఏజణాదిలో ఫలి స్తుంది, 
దీనికీ (పతే కం ఒకబుతువని 
చేదు. వడాదిపొడుగునా ఎప్ప 
డు పడితే అప్పుకు ఫలిస్తుంది, 

అందుచేత 'నే దీనిని సాధార 
ణంగా గృహస్థులు తమ పెర 


హా జనాల. 


ర మ రావాలని. 





ఖో బంచుకుంకున్నా రు, 
మూడువందల అర వై అదర కతి 


బో దెలు వ్రున్న వాకీకీ కి నువు 
లేదనే సంగసనామెం బిటి 


అరటి అధి శ్యాన్ని నే ప్రమూ 
వుంది. మొత్తెం అస్నిరకాల 
ఫలన్బ త”ల నాగుకు (పత్యేక 
మ్‌ శన్న భూమిలో హిందూ 
-దేఫాన నాలుగింట ఒకవంతు 
శవలం అరటివాగుకె విని 
యోాగమన్ఫనూ సద. సాగు 
అయ్యే ప్‌ స్తీ ర్రాస్ని పట్టి వా" 
మిడి తోటల తిగువాత అరటి 
తోటలే విస్తారం, 

“ఇనుగు చేకింలో ఉభయ 
గోదావరి జిల్లాలలో అరిటి 
తోటలు ఏసారం, అనంతఫ్రర 
మండలంలో మిక్కి లి తేక్కు_వ, 


నామాలు 


ఆగ టెక్సి నంనస్క్ట తంలో 
కదలీ, సుకుమూరా, రంభా, 
భానుఫలా, ౩ వేర, నిసార్‌, 
మోాచ్క్సా హా స్తివిపాణికా 





వకాప్టీల, వారణాంబు, వృత్తే 

సుప్పీ, మహాఫల్కా సుఫలా, 

ఫలాణ్యా, స్వాధుపలా, వార 

కావల భా, చగ్జుణ్వలీ, తన్న క్రీ, 

దీర ప| తా నగశకాపథీ, వా 
ఘొ_ 

రణబున్కా అంశునుత్సలా, కా 

ఫలా, దభా, వారబుపా, 

వార ణబుపా, నకృత్సలా, గు 

e 

చఫలా, 
శేషా, 3% క(వీయా, కారు 
రై 

కదళికా, 


గుచఃదంకికా, రా 


న్తంభా, వనలవ్మి, 
మోచనకా, రోచకా, లోచ 
కా వారవృబూ, ఆయలెన్చ 
దడా, తంతువిిగహ, అంబునా 
రా, భ్యుకవర్ధ న్నీ బహ్ముప్రజా, 
గజవల్ల భా మున్నగు అనేక 
ఈ నా 
నూల అర్దాలు వెలుసుకుం కు 


శామూాటు ఉన్నాయి, 


అరటి గుణాలు లెస్సగా అవ 
గాహన అన్రకాయి, మచ్చుకి 
కొన్ని: 
"పెక్కు. విలకలు చెప్టీది, హస్తి 
విపాణికా అనగా ఏనుగుల 
చుదమును విరి చేది, గజవల్ల భా 


బహు(పజా అనగా 
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అనగా ఏనుగులకు [వియమె 
నది, స్యాదు ఫలా అనగా 
తియ్యని పండ్లుగ లది, దీర్హ 
పతా అనగా వొడవెన అకు 
బాకలది, గుచాఫలా అనగా 
గుత్తులుగుత్తులు పండ్లు క లది, 
గా లక [పియా అనగా పిల్లలకు 
(పయ మెనది, అంబునారా 
అనగా జల(పథాన మైనది, 
శుకనరనీ అనగా ళు కమును 
న. గ 

థి 

ఇక అరటికి ఇతర భామల్లో 
కల తెలుసుకుం 
జాము; 

మీందీగో కేళ, కాచకుల, 
మోజకుల అనీ- బెంగాళీ భాష 
గో కళ కాచ్‌ కళ అనీ- పం 
జ'బీలో శ, ఖీల, మూడ్‌ 
అసీ- సింధులో కివికో అసి- 
మహారాష్ట్ర)ంలో శేళ్‌, కదలీ 
అనీ- గుజరాలీకో కేళ అసీ- 
అరనంలో వాళి అసీ- కన్న 
డంలో బేళీ, "బేలీనరు అసీ- 
మలయాలో వీనంగ్‌ అసీ- 


నాను *టు 





తతత త నన ద mm i తాతని వకనానానాం. లాలా మ వానా ము రాలా లు అ 
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క ఆ న. 


బరా యాఖెయింగ్‌ అసీ- 
కిహల్‌ అసీ- 
అరబ్‌ పారశీక భాషలో తుల్‌ 
తుల అనసీ- చెనుగులో అరటి 
అనీ (అరటి అనేకాక అనటి 
అనికూడా) అంటాకు, 


అ ణా 
కెంటపాఫ్‌ంలో 


జిన నౌ 
అరటి ఎనిమిది మొదలు 


పదిహేను అడుగుల ఎత్తుకు 
ఎదిగేచెట్టు, దీని అదిమభూమి 
ఇండియా, దక్షీణ ఆసియా 
{పాంగాలని చెబుతారు, 
మానవుడు అదిగో వంను 
కుతి నెపద్ద కి అరటి కాయలు 
కాల్చుకుతినడింతో" మొదలు 
పెట్టి ఉంటాడని పలువురు 
శాస్ర వేత్తలు చెబుతున్నారు, 


ర కాలు 
అరటిలో అడవి అరటి 
అనీ, చేశవాళీ అరటి అని 
రాండుర కాలు ఉన్నాయి, అ 
డని అరటి కాయల్లో గింజలు 
ఎక్కువగా ఉంటాయి, ఈ 


ను తా ద గా టు నవ లాలన. 


రకఫు కొయలశో మనకు అం 
తగా [ప్రమేయం లేదు, కాబట్టి 
చేశవాళీ అకరటినిగురిం చే తెలు 
సుకుందాము, జేశవాళీ అర 
ఓెలతో రెండురకాలు ఉన్నా 
యి, అవి పండ్డఅరటి, కూర 
అరటి అ నేవి, 

ఇంగ్లీషులో కూరికు ఉప 
యోగించే అరటిని పూంటెగ్‌ 
అనీ, పండ్లకు ఉపయోగించే 
అరటిని బనానా అనీ అంటా 
రు. అరటి కాయల్లో చిన్న వా 
నిని బనానా" అనీ, పెద్దవానిని 
స్తాంటిన్‌ అని అంటారని ఓక 
(గంథ క ర్త (వా స్తున్నాడు, 
కాని హీందూ దేశంలో ఖం 
టిన్‌ ను అరటిపళ్ళక న్నూ వాడు 
తున్నారు. ప్లాంటిన్‌ బనానా 
లను పర్యాయపదా"లుగా కూడ 
వాడుగున్నారు, 

అగ సాంప్రదాయం తెలి 
సినవారు ఇది గప్పు అంటారు, 
రాని ఈ సందగాంగో ఓకనం' 
గతి గమనింపతేగి ఉంటుంది, 





కరూర్‌ గా 
న్తాంటిన్సు అనీ, పండ్రగా ఛ్వప 
యోగంచేవా టిని 
అనీ అంటారని ఇెసుకునా 
ము. ఐతే వాటిని, వీటిని కూ 
డా పచ్చిస్థితిగ" కూరగా వప 
యోగించణడాపికి, పండిన స్థితీ 
తో పండుగా వ్రుపయోగించ 
డానికి ఏలు వుండడంచేత వాం 
టిన్‌ బనానాణు మన చేశంలో 
పర్యాయపదాలు వవుఃటాయి. 
మనం కూరకు వాడే బొంత 
అకటిం పంశోంచుకుని కూరా" 
లింటాము, బొంగతెఅరటి వేన 
ప్పుడు పళ్ళగ క ఫ్ర కర్వ్నూరపు 
చక కేళి మున్నగు అరటికా 
ౌాము. 


బఎవాాగాస్‌ 


అయితే కూరకు ఐే 
బాంతఅరటియొక పులక, 


దవ్య కూర, పచ్చడి మొదలై న 
వంటకాలకు (శేష్టమై ఫ్రం 
టుంది. పళ్ళరకవు అరటినార 
కంక కూరికు వాడే అరటి 


వండుకు నేవాటిని 


3 వుణటుంటీని చెటు 
అగుగాక! స్తాంటిన్‌, బవ 
నా భేదం మనకంతగా లేదని 
చెప్పవచ్చు, 
మొ తేం అరటిలో పలు 
£ ఈ చేశాన 
ర కాలు 


రకాలు కలవ,, 

రందువ౧దల అరటి 
ఉన్నట్లు నిరోడి (వా స్తూన్నాకు, 
మలాకాళో నలభె, ఫ్‌ సప 
యిన్‌ దీవ్రగ' అర వై రక 
లను 
రించి వున్నా గు, 
గీకి మరూడదురవ'ల 
డ వీవరాలు వెలటుసుకోవ జా 
న్పిక్షీ ముచ్చటగా వుంటుంది, 
మలయాలో అరటిసి వీనంగ్‌ 
అంటారని తెలిసికొని ఉన్నా 
ము, వినంగ్‌ రసాళి అని అచటి 
ఒకర కంపేరు, అది మదరాసు 
(పాంఎఫు రనదాళి కావచ్చు 
వినగ్‌ బె; గాలా అని ఒకరకం 
చేరు, అది బంగాలా చేశా 
న్నుంచి వచ్చిన అరిటి. వీనంగ్‌ 


వాన్ర వె తేలు గు 
వుల వూ 


బరి క్రీలట్తుం 
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~~ 














కింగ్‌ అసి నురీఓకరకంవేరు, 
(కింగ్‌ కళింగ శ చ్రానికి మల 
రూ రూపం, క్ల ంగ్‌ను ముల 
యూవారు వెయగుగు పర్యా 
యంగా వాడెహాకు, నేలుగు 
చేశాన్నుండి అదిలో కొనిరా 
బజినసదగుట ఈ ఆరటికి అచే 
సంబో నెలటుగుఅగటి 
చేను వర్పడిందని బర్కి.ల్‌ [వా 


అన 


స్తున్నాడు, 
ఇట్లు అరటిలో పలుర కాలు 
వువన్నాయనీ; పండ్ల అరక, 
కూర అరటి అని వానిసి సూ 
fp 
లంగా వూాలేమే రెందుర కా 


లుగా విభజించవచు నస కోలు 


సుకు న్నాము, ఇక అందులో 
మన గేస్‌ ంగోని పండ్ల అత టీ 


రకాల ఏపవఠర'లు ముందు తేలు 
నసుకు" జాము, 


పండ అరటి 


కర్పూరచ[కశేళి, _దీసని 
భొంళశాయిలో లాల్‌ వనిచి 


అనీ, దఖీణాదిని పూవన్‌ అనీ 
అంటారు, ఈరకపఫు అరటి చెట్ల 


7గెలగో పది మొదలు పద్దెనిమిది 


వరకుఅ తాలు, మూడువందలకు 
చె బి కాయలు వుంటాయి, 
పండ్లు మంచివాననగా వుంటూ 
ఆకల అడుగున కాడలు 
ఎరుఫుడ "లుగా 


యి, 
స్ట్‌ దిగా 
ఉంటాయి, 

అక్బుత పాణి: కర్వూర రక 
ము తేరువాత తెనుగు చేశంలో 
ఇదే ఎక్కువ. దీనిని మద 
రాసు (పాంతింగో రినడాళి 
మైసూరు (పాంతేంలో 
నజర్‌ గుడి అనీ అంటారు, 
మధురంగా 


అనీ, 


పండు ఘనంగా, 
ఫప్రుంటుది, 
కొండ అరటి; కొండలమిోాద 
చరి 7గ అకటికాయలకు ఇది 
వామునాయకనామం, తేమిళ 
దేశంగే పళని కొండల్లో వీని 
కృపి. హెచ్చు, ఏపని తమిళం 
లో మలవాళం అంటారు, ఈ 
జాడిపళు గుం[డంగా కాక్‌ 
కాస్త పలకలు తేరి ఉంటాయి. 
ఇందులో సిరుములై అనీ, 


విరూపాతుు అస్‌ తెండుర కాలు, 


ఇపఏ 7౫లకు నూరుపండ్లు మా 
(తేమే ఉంటా, ఖాగాపం 
డిలే అ తాన్నుండి సులభంగా 
రాలిపో కాయి, సిరుమ లె 
రుచి ఎకు,_వ, వరూపాకు సికు 
మలై కంకు జాగా ఏలవ ఉం 
టుంది, దక్నీణాదిని సుప్రసిద్ద 
యా(రత్రాస్థలాల్లో ఒక కున పళ 
సిలోని సు బహ గ్యాస్వామి! 
నివేదించే పంచాన్సుతేమ నే 
మధుర నై వేద్యం వీరూ పాయ్‌ 
రకపు అరటిపళ్ళతో నే చేసా 
రు, కొండఅరటిళో నమ రై 
అనేది మిక్కి లి చిన్న కాయలు 
కాస్తుంది, ఇది కొంచెం ఫృలు 
వురుచిలో ఉంటుంది, 
వామనశేళి: ఈ రకస్ట 
అరిటి చట్టు మిక్కలి పొట్టిగా 
ఉండడంచేత గాలి దెబ్బకు అం 
తగా గురికాదు, దకషీణాదిని 
తంజూవూరు, దవీణ అరా 
ట్కు తెనుగుదేశాన కడప జిల్లా 
లోనూ ఇసి ఎక్కు వ, 


కుం ర్‌ి 
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క వవాగారాలల స పష 


తొక్క రంగు ఆకుపచ్చగా 
కాని గునకపసగుప్రు రంగులో 
కాని ఫ్రంటు-గి, గెలకు ను"ట 
యా భి 


రాం, 


కాయలనవరహి ౦ 
పండ్లు మధురి గా, 
వాననగా స్పెంటా ౫౫, గొ తర 
హీందా క సియులకు స 
(వియకర మెనవి, 
తెల్లచక్ర ేలీ, అర కిప. డ్ల 
రకాల.” సువాసనకు, ౫ ధు 
రానికి దీనిణో సాటివచ్చేది 
"లేదని చెప్పవచ్చు, ఇదె అరటి 


ఎక్కువ 


పండ్లలో రాజు, ఈర కప్రు ఘం 
డ్తు వాందూ దె శాన ఓక్క 
గోదావరి జిల్లాలలో నే ఉన్నా 
వీలక పాన పద్దెనిమిది 
పహూసనాలకు కాని గెల కెలుకు 
99 


గాకు, 7గెలకో అచెిలు క్రూ 
వాల 8 


0. 


హో 
మంటు ఎ..ఎవసి 


మిరంస* మారినా వీఫ్సి ము 
చిక, చివర ఆకుపచ్చగా నే వం 


రాము, 


డా తేర p-- చే: 


గా 


అటే 


గా అంటీ వుఎంటు0ది, 
ఎర శకశేలీ; కుండం చౌ 


రుందు అరసి 





3D 


గా ఎరుపు డెలుగా వుండడం 
చేత దీనికీపేరు, చల్లగా వుండే 
కొండ [పదేశాల్లో బాగా వైరు 
అవుతుంది, తెనుగు చేకంలో 
సింహాచలంకొండల్లో వదె జాస్తీ 
అని చెప్పవచ్చును, ఈ అరటి 
చిచేశపుది, 
ర్పుగీసువారు తెచ్చారు, కావు 
ననే ఇది మన చేశంలో పోర్చు 
గీసువారు వ ర్తకంచేసిన "జ్‌ 
పట్టణాల అన్నిటి చెంత ఎకు,_వ 
గా కానవస్తూ వుంది, 
పచ్చివాళం, చేవాళం, 
"రాజవాళం మున్నగు అరవ చే 
స్ట అర టిపళ్ళు ఈనాడు మద 
రాసు తెనుగువారికి బాగా 
పరిచిత మె ఉన్నాయి, ఇంకు 
లో పేవాళం [గహణికోగాని! 
మందుగా వాడతారు, తిరు 
నల్‌ చేళి జిల్లాలోని కదళిరకపు 
అక టిపళ్ళు అరిపవి(క్రమైనవనీ, 
చేముళ్లకు ఈయడానికి ఇవే 
తేగినవనీ చెబుతారు, కొను 
టి, ఏీచరళి, బూడిద అటి, 


మనదేశానికి వో 


ఫలాలు 


బంగాళా అరటి మున్నగునవి 
'తెనుగునాట ఎన్నోర కాలు 
ఉన్నాయి, 

వంగ ేశంలో వైర య్యే 
వానిలో చంపు ఢక్కాయి, 
కంతేలి మున్నగు రక*'లు ము 
ఖ్యం, ఇందులో చంపకజాతి 
అరటిపళుు యూరవియనులకు 
మిక్కీ లి [వియ మైనవి, 

బొంచాము (పాంతేంలో 
చాజపూరీ కాయ్‌.కాళి, సోని 
కళి కూళీ అనే అరటి రకా 
లు ముఖ్యం, వీని అన్నిటిలో 
సోనికళి రకము (శేష్టమెనది, 
దీనిపళ్ళు చిన్నవిగా, గుండం 
గా పలనటి తోలుతో నుంచి 
వాననకలిగి ఉంటాయి, బెడ 
పూరీ అన్నది ముప్పేటగా పొ 
డుగా దళనరి తొక్కతో కం 
టుంది. రాయ్‌ శాళి తొక్క 
ఎరగా దళసరిగా వ్రుంటుంటి 

పంజాబు (పాంత౦లో ల్స్‌ 
చంప అనేరకవు అరటిపళ్ళు 
ఇవీ నూనవచుని 


pm 
చె ౧, 





ఆర టి bl 





బొటన (వేలు అంతేమాత్రమే 


ఉంటాయి. ఎర అరటిని ఇక, 
డ కామేశేశ ఆంటారు, 

అస్సాములో మాల్‌ ఫాగ్‌, 
వుర, చాన్‌ తుల్సికోల్‌ అ నేవి 
ముఖ్య మైనవి, 

ఏచేశస్రు రకాల్లో (గాన్‌ 
మెశేల్‌ అనేది ముఖ్య మైనది, 
దీని క పూవాయి లో 
ఎక్కువ, 

ఈ రకాల నవినవకణ సంద 
కృంలోనే అరటిపండ్ల తోలు 
రంగుల్ని గురించి కూడా కోం 
చెం తెలుసుకోవడం ఉచిత మై 
ఉంటుంది, 

అరటిలో పలుక కాల పండ్ల 
తోలు పసుపుపచ్చగా వుం 
టుంది, కొన్ని శేలిక అకు 
పచ్చరంగులో వుంటాయి, 
మదరాసులో వీనిని పచ్చి వాళ 
ప్పళం అంటారు. గోదావరి 
మండలాల్లోని  తెల్లుచ క్ర శేళీ 
పండుతో క్క_రంగు పసుప్రుపచ్చ 
గా ముచికీ కొన అఆపపచ్చగా 


వుంటుంది, పండ్తతొక్క_ ఎర 
గా వుండే రకము ఒకటిన్నీ, 
నల్త్లగాఉండే రకము ఒకటిన్నీ 
కూడా వుంది, 
కూర అరటి ౫ 
ఇక కూరకు వాడే అరటి 
రకాలను గురించి కొంత ఛేలు 
కుందాము, కూరకు పనికివచ్చే 
అరటిని తెనుగులో బొంత 
అకటి అనీ, సంస్కృతంలో 
విశాచకదళీ అనీ అంటారు, 
బొంతఅరటి కాయలవే కాక 
వువ్యు, దూట కూడ కూరకు 
(ేష్టాలె వుంటాయి, బొంత 
లో మళ్ళీ పలుర కాలు వున్నా 
యి, పచ్చబొంత, నల్ల బొంత 
బూడిదబొంత, పలకేలబొంతే, 
బ_త్తీసా మున్నగునవి ఇందలి 
కోన్నిర కాలు, 
నేం(దచాళేం: కూర ర కాల 
అరటి కాయల్లో మల బారులో 
చరిగే నేంద్రవాళాన్ని గురించి 
క్‌ొంచెం చెప్పవలసి వుంటుంది, 
అవ టీ ఎన్న టిలో చావ, 








పొడుగు కాయల్ని కా పేది 
ఇచే ఈ చేం(దిరకిపు అరటి 
*గేనూ మళ్ళీ నాలుగైదు 
ర కాలు వ్రన్నాయి, వీనిని మల 
గారులో (ప్రత్యేకం కూర 
వండుకుంటారు, ఇతర కూర 
భో కలగలుపు కలువు తాగు, 
నేం్యదవాళవు గుంజును నూనె 
భో వేయించి ఉప్పు అద్ది నిలవ 
చేసాకు, లేదా బెల్లపు పాకం 
లో నిలవచేసారు, పండీనవా 
నిని అఆపళంగా నే తింటారు, 
లేదా ఉడక బెట్టుకుని కాని, 
కాల్చుకుని కాని లతింటాకు, 
హల్యాలు, లేహ్యాలు, పచ్చ 
డులు మున్నగు వ్యంజనాలు 
చేసుకుంటారు, తొక్క దళ 
నరిగానూ, గుంజు గట్టాాాను 
ఉండడంచేత నేందవాళం పం 
జీన తఠవాతకూడా పది పది 
హేనురోజులు నిలవ వుంటుంది, 
అ తాన్నుండి సులభంగా రాల 
దు, మళయాళ బెశస్థులకు ఇది 
భాగా [వీయ మెనది, 


ఈ నేందరకఫు 1రఈరటీిిని 
గురించి (స్తీ వెయన్‌. సిగోడి 
(కింది ర్‌ తేసనంగ యటం చెబు 


సున్నాకు, క సాధారణంగా 
అర టిపండను చెషున సుం 


సీయక వపోవూమే మంచి", 
కాని 'నే్యదర! ఫు అరటికి ఈ 
సూఖైం వర్తించు, నేం(దా 
న్ని చెట్టునే పండనీయాలి, అ 
సండనీయడము*” నూ మిగల 
ముగి తొక్క గా నల్లబడే 
వరకు ముగ్గసయాలి, అమోద 
దానిని కాల్చీనా, చేచినా 
రుచిగా ఉంటుంది. 

కఠంకదళి: అనే ముళయా 
ళపు కూర రకపు పచ్చిఅరటి 
కాయను [గహణి రోగానికి 
మందుగా వాడ టోరు, 

ఉత్తర హిందూ చేశవు 
బొంతఅరటిలో పాజరఠా రక్ష 
ఫుది మిక్కి.లి పెదది, 

అరటి ర కాలనుగు[ంచి తెలు 
సుకున్నాము, ఇక దాని సాగు 


విధానం చఇెలుసుకుందాము. 





నల 
ఊడ్సుపాలాల్లో మెైరయ్యే 
కొద్దిపాటి తోట పంఫవుల్లో 
అరకి ఒకటి సీరు వంచుకు 
వోయే మెరకవాణు దంప 
సాలాలు అరటి సాగుకు బగా 
ఉపయోగిస్తాయి, నీరు నమృద్ద్ధి 
గా దొరిశే ఎట్టి గుల్ల నేలళొ 
ఐశా అరిటి చెట్టు ఇాగా పరుగు 
తుంది, బహువార్తి కంగా ఎది 
గే ఫలవృమయోలకు అననుకూ 
లాలై న నేలలుకూడా అరటికి 
అనుకూలా లే వుంటాయి, 
మూడు అడుగులలోతు గుల్ల 
మట్టి గల కొండ నేలలోకూడా 
అరటి అవ్రతుంది, మట్టైపాలు 
వమాతం ఉన్నా ఇసుకగరు 
వుళోకూడా అరటి అవుతుంది, 
బొ_లిగా ఇసుక నేలల్లో తడి 
పదును నిలిచివుండదు కాబట్టి 
అరటి ప్రేరుకాదు, దీనికి వం 
డలి శేలలు తాగా  అనుకూ 
లం, పాటి నేలంగో అరటి రకా 
4 
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లు చాగా 
వేస్తాయి, 
మంచి ఎండ, మంచు లేమి, 
చేలలో పదునుగల ఎట్టి నేల 
లో ఐనా అరటి సాగు అవు 
తుందని చెప్పవచ్చు, అయితే 
కొన్నిర శాలు ఆయా తావ్రల్లో 
నే కాని అంతే [పశ నంగా 
వై రుకావటంలేదు, మళయోూ 
ళంలో |పసిద మెన నేం[డవా 
ళం; hans Th 
కొండల మోది సిరుము లై, విరు 
పాక్‌ అరటి; గోదావరి జిల్లాల 
లోని లెల్ల చక కేళి ఇతర తా 
న్రల్లో వేసి పంచినా (పశ స్థికి 
"వటం లేదు, మాడుగుల 
కై సియత్తులో అచటి ఒక 
రకపు అరటిపండ్లను గురించి 
(వాయబడీన (కిందిపం కులు 
ఈ నందర్శ ౦లో వినతేగ్గవి: 
వూాడుగులలో అరటి చె 
టు బెరకొండ మొక్క_లు 
అని నాలుగు వీసాల భూమి 
పట్టున అవుతవి, ఆ పళ్ళు మా 


వద 7గలలు 
ది 











(లేం అద్వితీయం, ఆ మొక్క 
లు తెచ్చి మరిఒకచోట వేసినా 
ఆ రుచి వచ్చేది లేదు, ఆ భూ 
సారం అఆచాప్పున కంటుంది,” 
ఎరువు 
పెద పెద 
A) 2 
త్వరగా ఎదిగి చాలా కాయ 
లు నాయాలి కాబట్టి అక టి 
చెట్లుకు మంచి ఎకువ బాగా 
డ్రి 
అనవసరం, 
అరటి చెట్టు వేళ్ళు ఆస్ట 
లోతుకి పాకవు కాబట్టి దీనికి 
వేసే ఎరువు సాధారణుగా న్‌ 
ఇ స వేయాలి, ఎరున్ర వేసిన 
రా 
పొలాల అరటి కిలకలు నాట 
తాకు, నాటిన ఐదారు వా 
రాల పము మళ్ళీ ఎరువు 
వేసారు, 
వీధులు ఉోక్సిన పెంట, 
పశువ్రలపెంట, పౌయిలో బూ 
డిద చీకిన గుర్రపు పెంట, పాటి 
మన్ను మొదలయినవి అరటికి 
(ప్రశ_న్త మైన ఎరువులూ, వేరు 


ఆకులు వేన్తూ 


కన౦ం।; 
య 


శనగపిండి వేయడం ఉప్పుకు 
కాగా (పబలింది, అమో్మోని 
యము సల్ఫేటు ఎరువు వేయడ 
మున్నూ పి నరించింది, పంది 
చచ్చటి యరున్రన్నూ 
వేస్తున్నారు. ఈ ఎరువుల 
ఎక్కు వ కాయలు, 
పెద్దకాయలు కాస్తున్నాయి, 
కాని మందకక్టే తోటల్లోని 
కాయల రుచి ఇతఠ ఎకువ్రలు 
వేసిన ణోటలోని కాయలకు 
"వటం లేదు, తోళ్ళ పావు 
ల్లోని చెత్త, చెజుకుగానుగల 
వెప్పి మున్న గునవకూ ౫ అర టి 
తోశటలకు ఎకువుగా వేయడం 
కలను, 

ఎరువు వేసిన తరవాత కా 
గా నిరు పట్టాలి. 


తోట 


వేసిపెంచే అరటి చెట్ల పళ్ళ 
లో వేనిళోకాని గింజలు ఉండ 
వు, కాబట్టి వీలకలవల్ల నే (పవ 
ఐదారు అముగుల యె 


బంట, 


పల 
౯) 





త్తుగల వీలకలు నాటడానికి తగి 
నవి, అరటిచట్ల సాగు ఏిధా 
నాన్ని థ్రీ గో కేటి పోగిరాజు 
గారు ఇట్లు (వాస్తున్నారు" 
అరటి చెపు నాబుటకు శీత 
కాల మనుకు*లము. తేగినంతే 
మెరకగ నున్న చేలళో వీనిని 
తొోొలకరలోకూడ నాటి పెంచ 
వచ్చును, చేల యివక గనున్న 


ఫ్ర డీ మొక్కలను నాట 
గూడదు, 
అరటులను బెంచుటకు 


మూడు విధానములు గలను, 
ఏల్క_ల నెప్పటికప్పుకు తీసివేసి 
బొది కొక్క క చెట్టానూ త్ర 
మే ఉంచుపదతి యొకటి ఈ 
పద్ధనిగో 6-8 బకుగుల దూర 
మున పీల్క_లను నాటవచ్చును, 
బలొదికి మూడేసి ముక్క_లుం 
చు పద్ధతి యొకటి, ఈ పద్ధతి 
లో 10-12 అడుగుల దూర 
మున నొక్కొక్క. విల్కను 
నాటవచ్చును, ఇట్లు నాటు న్‌ 
టలలో దరుపాత చెళ్లు చుధ్య 





దున్న పఏలగును, బొదికి 6 మొ 
క్క లుంచుపద్ద కి మూడవది, 
ఇందు 14-10 అకుగుల దూ 
కమున శెండేసి విల్క_ల చొ 
పున నాటవ లెను, ఇందు మొ 
మధ్య దున్నుటకు 
మరింత వీలుగ నుండును, మొ 
క్క_ల పాతు స్థలముల నాన 
వాలు చేసి యచట 1-1] 
అడుగు ఘనకొ ల్తగల గోతులు 
శీసి యందు చీకిన మెరువుతో 
కటెపిన చు మున్ను పోసి మొక్క. 
లను నాటవ లెను. ఇట్లు నాటు 
టకుగాను తీరు అరటిపిల్క_ల 
దుంపలకు దొబ్బ రిగులకుండ దీసి 
నాటుటకు ము)గు వాని వేళ్ళ 
ను గోసివేయవ లెను, పిల్కల 
తేలలను 2-9! అకు కుల ఎత్తున 
నరికి వేయుట మంచిది, నాటిన 
విమ్హట మొక్క మొదట మం 
టి౨ి బాగుగ బిగదొక్కి_ నీరు 
పోయవ లను, 
దగ్గరగ న్లాః Ved, 

-వోట శియోసింవగం గ ననగ 


క్క్‌్ల 
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శాగుగ పరుగును దూర 


ముగ నాటినవి 10-12 నంవ 
తృరములవర కుంచవచ్చును, 
వండలి చేలలలో నూకు నంవతే 
రములవర కొ కిచోటపరుగుచు 
వచ్చిన తోట లిప్పటికిని అక్క 
డక్కడ గలవు, ఈ నేలలో 
వీనికి సామాన్యముగ స్‌ు 
కట్టక దుక్కి చలవ నే "వంచు 
చుందురు. పశున్రల యెరువు 
మాత్రమే వేయు తోటలు 
తక్కిన యెరువులు వేయు తో 
టలకంబు వాలకాలము నిల 
చును, బొంత తోటలక౦ంకు 
కర్పూరచ[కశేళ, _ అమృత 
పాణీ తోట  లెక్కువకాల 
ముండును, 


సాగు 


అరటి 'మొుక్క_రికు మొ 
దట కొన్నాళు కుండలతో 
పీరు పోయవచ్చును, తరువాత 
బోదులుగట్టి నిరు తోడవలె 
ను, వీఖయినయెడల తోట 


లం 


యంతయు దడుస్రట (పశ 


నము, 

మొక్కలు చిన్నవిగ ను 
న్నప్పుడు అప్పుడ ప్పుడు (గప్పు 
(తివ్యి కలువు తీసి వేయవ లెను, 
చెబుదిగిన విమృట మొక్కల 
మధ్య మంటిని దున్నుటవలన 
గాని, యిందుకు వీలులేని యె 
డల (తవ్వుటవలన గాని గుల్ల ౫ 
నుంచవలెను, దుక్కికి వీలగు 
తోటలలో  తొలకరియందు 
కెండుమూడు సార్లును, శీత కా 
లమున నయిడారుసార్లును 
దున్నుట మంచిది, దగ్గరగ 
నాటుతోటలలో భీత కాలమున 
నొకసారియు, తొలకరిలో నొ 
కసారియు పారలతో దిరుగ 
గొట్టుట మంచిది, వర్ష కాల 
మున నివకచేయు (పచేశేము 
లందు వరునలమధ్య నూట 
కాల్వలను లీయుట మంచిది. 

దగ్గరగ నాటు తోటలలో 
ముదురువరకు పిల్మ_ 
లను పొడిచి వెయచుండవ ను, 


గాలలు 


ల నాననా i లాటీ. 
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తక్కిన ణోటలలో ఉంచదల 
చిన వీల్క_లుగాక తక్కి నవా 
నిని పొడిచి వేయుచు రావ లెను, 
గెలలు నరకబకినపివుట బొం 
చలను దుంపలతో బొడిచి వేసి 
యాచోట మంచిమంటిని బో 
యుట నరఠకితోటలో చేయ 
వలసిన మరియొకపని, గెలలు 
పడిపోకుండ వానికి బోట్లు 
పెట్టుటయు- విడిచిన పూవు 
లను ౫లల (వేలాడనీయక యె 
ప్పటికప్పుకు విరిచి వేయుటయు 
గూడ నవనరమే, వర్ష ములు 
గురియ నాఠరంభించగ నే ట్ల 
నుండు యొండు:వొకుగు గోసి 
తోటను శు భముచేయవలె 
ను. వేనవికాలమున నెండా 
కలు కోయక వదలిన నవి 
బొందల కుకుకుదగులకుండ కా 
పొదునుి, 

అరటి తోటలకు గాలి దెబ్బ 
₹ా భే కాని తెగుళ్ళవాధ అసె 
ఉండను, కొబ్బరి ఆకులు చీలి 
వుండడంవల్ల అప్‌ గాలికీ తేట్టు 


nn బకెనానానా. 


Mees నరికే మై వుండడం 
సులభంగానే ఊహించుకో 
వచ్చు, అరటి అకుకి అట్టిరతణ 
లేకపోవడంవల్ల ఇది గాలికి 
తట్టుకో లేదనే విషయం స్పష్ట 
మవుతూనే వుంది, 

అర టిసాగుకు 
నంత భోగట్టా 
తెలుసుకున్నాము, 

ఇక అరటి ఉపయోగాలు 
తెలుసుకోవాలి మ కాది 
కర్ణుల్లా* అరటి ఉపయోగాలు 
తొలుత గు_ర్తింపతేగ్షవి, 

మతకరల్‌ోో 
ఎార్జీ (ఈ) 

మన చేశంమోదికి ఎత్తి 
వచ్చిన అ లెస్టాండరకు ఇచ్చటి 
మునులు కొందరు ఈ చెట్లు 
ఫలాలునూ[తమే తిని జీవిస్తూ 
ఈ చెట్టనీడనే నివాసంగా వుం 
డడం మూసి అశ్చర్యపడ్డాడట, 
అందుచేతనే అరటికి (గ్షీకభా 
పులో సాషియంటమ్‌ (జ్రానము 
కలది) అనేపేకు వచ్చిందట, 


అవసర మె 
ఇంతవరకు 





క. 


ర్‌ రి ఫలాలం 


మనకవ్రలు శ్రీల తొడలను 
అరటిబొందలల్తొో వోలుసాకు, 
కవి ౮" పాఠాల్లో ఒక జానిసి 
కదళీ (అరటి) పాక మంటారు, 

మన శుభాశుభకి ర్శిల్లో 
అరటి వినియోగం కలదు,, 
శుభ కార్యాల్లో పందిరి స్తం 
భాలకు ”లలతో కూడిన అర 
టి బొందలు కడతారు. చేవు 
భక్తు, వూజ్యూలకు, సా౭ల్లో, 
ఏనాళ్ళల్లో అరటిపళ్లు ఇసారు, 

హిందూ (స్రీలు కదళ్శీవత 
మని ఓక (వలెంచేస్తాకు, ఈ 
(వతం ఛా[దపద శుక్ల చతుర్ష 
శినికాని, కా _ర్రికశుద్ద చతుర్ష 
నినికాని చేసారు, ఈ [వతేం 
చేసే (స్రీలు సౌభాగ్యవతు లై 
చిరకాలం జీవిసారని ఫలశుతి, 

ఫుకుషులు రెండుసార్లు కళ 
[లేవ్‌యోగ 0 అయాక మూ 
డ్‌ పెళ్ళీ చేసుకునే సందర్భం 
లో ముందు అరటిచెట్టతో 
వివాహాకరు, జరివించుకుసి ఆ 
మోద దాసిని కొట్టివేసి విమ్మట 


వధువును పెళ్ళాడె 


అల పత త ప్రత్తామునననా్తయాలత లు 


అచారం 
కొన్ని లావల్లో వుంది, 
సింగపూరు (పాంతేఫు ప్రీ 
లు (పనవానంతేరం పదిహేనో 
రోజున చేసే స్నానానికి ఇతర 
అకులత్‌ బటు ఎండు అరణి 
ఆకులుకూడా వేసి కాచిన 
సళ్ళ ఉపయోగిస్తారు, 
(పనవానంతరం మలయా 
లో జరిగే కొన్ని మతెకర్శల్లో 
తేయాగుచేసే ఒక పచ్చడిలో 
ఇతర పచ్చివ స్తువ్రలలోో ఆర ట్‌ 
పండును కూడా లేప్పకుంణ- 
కలుఫ్రుతారు, జాలింతే ఆ పచ్చ 
డిని తిని తీరాలి, 
అరటికి మా+ంతికశక్రి ఉం 
దని మలయా దేశస్థుల నవా 
కం, ఉఊోడ్పుచేలో ఒక చివర 
ఒక అరటివిలకను వుంచు తౌ 
రు, అది దృష్పిపీడాపరిహార 
కంగా వుంటుందేని వారినమ్సి్‌క, 
ఇక అరటి సాముదాయక 
మైన ఓపథీగుణాన్ని "తెలును 
కుందాము, 





నడా! 


- కాజా. 


వస్తుగుణము 


అరటి నగకు తీవికుచికలది, 
వ్యాస, చాసాము, మూ(తేరో 
గము, మూ(లేకృ చృము, (ప 
మేహాము, అపిసాఠరము, రక్ష 
వికారము, సోటకము, సోమ 
రోగము హరించును, వీర్య 
వృద్ధినిచ్చును, చలువ చే యును, 

"ని నస స్తుగుణామును ధన్యం 
లేరి నిఘంటువు ఇట్లా చెబుతూ 
వుండి: 

“అరటి 'యోనెివోపము, 
అశ్శరవోగము, ర కపి త్రము 
వీటిని నశింప జేయును, శీతల 
ముగ నుండును,”” 

రనము 
రంఛాసారం అనగా అరటి 
రసంగుగ్వా" ని న్ని ధన్వంతరి నిఘం 
టువు ఇట్లా వివరిస్తా వుంది: 

“అరటినీళ్ళు నీతలముగను 
మలబద్ధ కారిగను చేదుగను 
నుండును, మరియు నివి దప్పి 
మంట మూ త్రకృ చ్చ/ము అతి 
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లా నో తల పా ులాలుతమి. 


సారము మేహరోగములు సా 
టక ములు రక్షపిత్తము అస్తి 
(సావము సోమరోగము వీటిని 
నళింప జేయును. ”” 
''పిత్రములు రతక్తవిత్త 
ములు, ర క్షవిలేచనములు, 
మేవా[పకోపములు, వాతకఫ 
ములు, ర_క్త(సావములు, రక్త 
ము [కక్కు కొనుట, మూత్ర 
కృ చ్చములు, పఏపదాహములు, 
అతిసారముణు కుసుమరోగ 
ములు, అశ్చరీకోగములు దీనిని 
సేవించిన నశించును” అని 
వ స్తుగుణమహోదధి, 
అరటిరనం వగరు రుచితో 
వుంటుంది. పీరాషనికి మంచి 


పటీము ని స్తుంది, అయితే నీత 


(పక్ళలి కలవారికి వాతం చే 
స్తుంది, కాకళదీళం కలవారికి 
చలవచే స్తుంది, 

అరటి చెట్లు రసానికి రక్త 
(పావకోధక (5౮040) గుణా 
లు ఉన్నాయి, 

అరటి రసంతో టానిన్‌ 
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అనే పదార్థం వుంది, అది 
బట్లలమిాద పడి లే నల్ల టి కరు 
అవుతుంది. ఈక (కు ఓపట్టాన 
వదలదు, జాలి గు[కువదలినా 
అరటిక(రు వదలదని సామెత, 
వదలక పోవడంచేత బట్టలకు 
మార్కు_ వేసుకోవడానికి దీవిని 
వాడవచ్చు. 

అరటి గుజాకు ఇతర కసా 
యనిక్ష పదా గ్ధాలతో కలికి 
డోలు, పట్టు, నూలు, తోలు, 
కర మున్నగువాసికి పిప్‌ధ 
వర్గాలు అద్ర డానికి వాడవచ్చు, 

బంకగా నుండెకు కోన్ని 
ర కాల అరటిఠకనంలో కరదూ 
పం కలివి జావా దేశంలో నల్ల 
రంగు (ద్రవం తయారుచేసారు, 
చాపలుగా అల్లే వెదురు సన్న 
బద్దలకు ఈరంగు పూ సారు, 


నార 


వృకుశాన్ర్రము అరటినా 
రను గురించి ఇట్లా చెబుతూ 


వుంది: 


షష ననా వనన న. 


క క్ర 89 చెట్లనుండి విలు 
వైన నార దొరకుచున్నది, నా 
రకు. గొండి పజేశములందు( 
'బెకుగు చెట్లు (శేష్టము. నార 
దీయుటకు: జెట్లు ఫుష్పింపబోవు 
చుండగా నటికి వేసి, నంభ 
ములను నొప్పలుగా విడదీసి, 
మూడేసి అంగుళముల సెడ 
పాన నిలువ్రన జీల్చెదరు, ఆ 
చీలికలను నొక నున్నని బల్ల 
కును నొక గ త్తెకిని మధ్య బెట్టె 
లాగాదకు, అట్లు లాగణగుటవలన 
నా చీలికలగోని సీకును మె 
త్త్‌ని పడార్హమును బోయి నా 
రమా (తేమ మిగులును, దీని 
ని ఎండ బెక్టైదరు, ఈ నారి 
తో. జాలకాలమునుండి పగ్గ 
ములు, కాగితములు, చాపలు 
చేయుచున్నారు, గాని ఈమ 
ధ్య బట్టలుకూడ్‌ చేయుచు 
న్నారు.” 

అరటి౮*రను చిరకాలంగా 
ఈదేశంలో కట్టుడు తాడుగా 
వాడుతున్నారు, దగులు కట్టు 











కోడానికి, తమలపాకళోటల్లో 
తీగల్ని ఊతక్యరలకు కట్టడా 
నికి పూవులు దండలుగుచ్చుకో 
డానికి, మున్నగువాసికీ విరిసిగా 
వాడుతున్నారు, 

ఈ నారశో ఒకవిధమైన 
ముతేక కాగితాన్ని తెయారు 
చేస్తారు, 

అరటినార్హో కొన్ని (పాం 
ఆాలందు చాపలు అల్లుతారు, 

కాని అరటినార 
Xట్రైెది కాదు, 

ఫిలిప్పలున్‌ దీవ్రుబ్లో ఈ 
నారనుండి ఒక విధ 'చెంన బట్ట 
తయారుచేస్తారు. అగి తేలిక 
గా వుంటుంది, దానిని క్స్‌ వామే 
అంటాకు, 

అరటి ఓవదీగుణం తెలు 
సుకున్నాము, దానిరనం యొ 
క్క గుణాలు, ఉపయోగాలు 
తెలుసుకున్నాము, అరటి నా 
రను గురిం చిన్నీ తెలుసుకు 
న్నాము, 

ఇక చాని 





అంత 


వివిధ ఫాగాల 








a... నలా లలలామలు. 
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చై_ద్యపారి(ామి కాది పిసి 
యోగాలు తెలుసుకోవలసి 
వుంది, అరటి భాగాల్లో అహా 
రంగా వి సరించి ఉపయోగిం 
చేవి దవ్వ, వున, కాయ, 
పండు అనేవి నాలుగు, వీటిని 
గురించిన వివరణ తెలుసుకోవ 
డానికి ముందు ఆహోరంగా 
కాక కఇతరవిధాల ఉపయో 
గించే అరటి ఇతర భాగాల్ని- 
దుంప. వేరు, బొంద, పట్ట, 
ఆకు మున్న గువానిని గురించి 
తెలుసుకుంచాము, 

దుంప 

థన్వంగోరి నిఘంటువు అరటి 
గడ్డ గుణాన్ని ఇట్లా చెబుతూ 
వంది; 

“అర టిగడ్డ చలువచేయు 
ను, బలము నిచ్చును. వెం(టు 
కలకు హితేముగ నుండును. 
మరియు వీ త్రము కఫము రక 
దోషము వీనిని బోగొట్టును,”” 

దుంప వాతాన్ని చలవను 





రా 
య 
ail 








చే స్తుంది, రూక గుణం కలది, 
ర కాన్ని కమింపచెే స్తుంది, (క్రిమి 
నంహోర క మెనది, కష్ష్ణురోగ 
హర మెనది, 

అర టెిముంప రసాన్ని క్రొొద్రి 
గా వెచ్చచేసి చెవి” వేస్తే చెవి 
వోటు, చెవినుండీ చీము కారు 
టృ చెవిలోని కురుప్రులు తగ్గివో 
కాయి, 

అరటి దుంపఠనంలో పొం 
గించిన వెలిగారము (Borax) 
పట్లుప్తూ (Nitre) కరిగించి 
ఇ. మాతానను ఈం 
తుండ, 

అరటిదుంపపొడి ర క్షహీన 
తేభో అతిసిరనములో (౮&88- 
8512) ణచాగా పనిచే స్తుంది, 
చై క్యాల్ని లేగ్గి స్తుంది, 


వరు 


వేరు పేగుల్లోని (క్రిముల్ని 
నంహరి స్తుంది, 

అరటి దుంపమోది నూగు 
వేళ్ళ రెనంలో టానిన్‌ అనే 


మొ 


లం 


పదార్థం హెచ్చుగా ఉంది, 
-ఈ ర నాన్ని జిగట బంక 
ఏనిత్రో అయ్యే నెత్తురు వరేచ 
నాల్లోనూ, అపానమా ర్లాన్నుం 
డి మూతెమాగ్గాన్నుండి పడే 
నెత్తురు కట్టడానికిన్నీ ర్తినారు, 

సుఖరోగాల్లో, దుష్ట రక్త 
రోగాల్లో అరటివేరు రనాయ 
నంగా; లవణర క్త వ్యాధి నివా 
రగోంగా (antiscorbutic) న్రం 
టుంది, 

అరటి వేళ్ళ రసంలో 
నెయ్యి, పంచచార క లువుగుని 
తాగితే సెగరోగంలో ఉపకా 
రకంగా ఉంటుంది, 

అరటి వెళ్ళను కపాయం 
కాచి మూడునాలుగు తులాలు 
సేవిస్తూవ స్తే సెగరోగాలు 
లేగు తాయి. 

అరటి వేళ్ళను ఎండీంచి చూ 
ర్ల ంచేసి ఫుచ్చుకుం శే సవాయి 
రోగాలు మానుతాయి, 

కలరా కోగంలో కలిగ 
విదాహోనికి అరటి వేళ్ళ రసం 








తో వుక్కిలిపట్టడంవల్ల శమన 
కరంగా ఫ్రుంటుంది, 
అరటి వేళ్ళ రనంభోో* కొది 
యలు 
గా పంచచార, నేయి 
కుని సేవి స్తే విపాలు విరిగివో 
ళం, 
దీని వెళ్ళరనం చిన్న జంతు 
వ్రుల పాషాణ (arsenical) విమ 


వేసు 


దోపానికి పిరుగుకుగా పని 
చేసంది, 
అరటి వేళ్ళ ఠనంగో తగు 


మైన కుంకువు ఫువ్ర, కొద్దిగా 
నల్లమందు కలిపి దారుణ మైన 
(గహణిరోగాల్లో లోనికి ఇవ 
టం బోహోరుచేశేంఈో వాడుక, 
జావాలోకూడా" వెళ్ళను 
పరోగంలో వాడ తారు, మల 
కాళ సంబంధ మెన ఇతర రు 
తేలకుకూ డా వాడణారు, 
జలుబుల్లో పడి శాల్లో 
కూడా వేరు చాడ కారు. 
కుష్టుకోగం (పారంభంలో 
శరీఠంమిోాద కలిగే మచ్చలకు 
మలయాచేశంలో నాడే లేపా 





ల్లో అరటి వళ్ళుకూడా పడ కా 
యి, వెంట్రుక లు "కాలు వాటు 
ను అరిక క్లే లై లాలో, రెండు 
రెక్కగూళ్ళ నందున కలిగ 
నొప్పులకు వేసే మంనుల్లో ఇఫి 
పడ ఆెయి, 
శేందంగో పీ 
ఆయు గ్యదంః (అది 
మైన భృెంగామల కాద్‌ తెలా 
a 6... 
ల అరటి వేళ్ళ, దుంపల రనం 
పడుతుంది. 


పొంద్‌ 


అర ఉటిటొంద సాముదాయక 
గుణాన్ని ధన్వంతరి న్‌ఘ -టుప్రు 
ఇట్లా చెబుతూన్రంది ; 

“అరటిబొందె వగకఠుగను, 
లీకలముగను, గురువుగను నుం 
డును, దప్పి, మంట, రకపి త 
ము వీటిని బోగొట్టును కఫ 
ము, అగ్నిమాంద్యము వీటిన 
చేయును,’ 

అరటిబొందను పృథక్కర 
ణంచేసి అందులోని పదార్థా 
లను శాస్త్ర వేత్తలు ఇట్లా 
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"పేర్కొంటున్నారు: 
నూ: కి 

ఆర్ష )త 94 b 

ద 
(పొటీన్‌లు 0 4 
కొవ్వు క 01 
కరిగిలోయే కా 9.8 
రా హ్రా(్రోట్‌లు 
నార 1.3 
బూడిద 16 


గెల కొట్టి వేసిన తరువాతే 
అరటి బొందను కొన్ని. వాం 
ఆాంభ్లో పందులకు ఆహారంగా 
పడ తారు, 

ఈ బొ.దర నాన్ని కాంబో 
డయా దేశస్థులు (గహాణి, అతి 
సార రోగనివారణాకు వాడ 
తారు; జావా దేశస్థులు (పన 
వానంతేరం రక్త్ష(స్రావాన్ని కట్ట 
డానికి ఇనారు, 

అకటి బొందగోది 
లోస్‌ ను ఒక వధ మైన కమ 
వు పట్టును తయారు చేయడా 
నికి పరిశోధించి ఉన్నారు, 

బొంద సాకుగును కాగితా 


సెబ్యు 





న్ని తయూరు చేయడానికి వాడీ 
చూచారు, కాగితం తయా 
ఇ ౦ది కాని అంతబాగా లేను, 


దె... 


మున తోలుబొముల ఆట 
వలే బావా భోవున్న ఐఎయాంగ్‌ 
ఆట కాడు అటనమయంలో తేన 
బొముల జోతెక (రలు గుచ్చడా 
ఎకి అరటిబొందలను ఉపయో 
గినాడు, 

అరటి బొందలను తుండ్లు 
గా నరికి అకుబయట ఉత్పేవ 
న మరూల్లో మంటవాయ్యల 
రు నిప్పుగూళ్ళకు మల ౨౫ా 
మున్నగు తావ్రుల్లో ఉపయో 
గిసారు, 

స వూము”గో అరటిబాావ 
ను పంచదారను శుద్ధి చేయడా 
నికి వాక తారు, 

సీక్‌ బో బెలకు అక్షుక ట్టలు 
గా బొందలు వేసాకు, 

ఈ బొంద, పట్టల రనము 
పామువిపాన్నికూడా విరిచినే 
స్కుందంటాకు, 





అరఠకీ బొందలమోాది పచ్చి 
డిష్పలు వనుగులకు (పియ మైన 


ఆహారం, ఈ అహారం వాటి 

మదాన్ని తగి సుందనవి చెబు 
౧ గ 

రాకు, 


బొంద డిస్పలతో (పచ్చి వా 
నితోనూ, ఎండువానితోను) 
చక్కని విస్తళ్ళు తయారు చే 
సారు, పచ్చిడిప్పల వి సరిలో 
భోజనం మేహగాంతిని చే 
స్తుంది, ఈ వి న్తరి ఎంతేటి 
వేడిపదాన్టాన్నయినా తరగా 


చల్లారు స్తుంది, చాలా సుచి 
గా ఉంటుంది, 
నల్ల మందు మో తాగు 


ఎక్కు_వ కావడంచేత మత్తుగా 
పడిఉండే విల్లబకు అరటిపట్ట, 
అకురనం తరుచు ఇసాగు, 

లు 
(గహించి అందులో ఒకి 
జున్ను చేయు కలుపుకుని రింగ 
రించి గాగ తై విరేచన*లు అవ], 








'తాయిఅని ఒకరు (ఇె"స్తు 
న్నారు. 

అరటిపట రనంబో నుడ 

జ ది 

కలికి గాగిలె కుసుమరోగం 
తగుతుంతడె, 
౧ 

బొందలమోాడి ఎంకు డ్‌ప్ప 
లను వొడుంపొత్తులుగా, మూ 
లీకలు ఉంచుకునే లోకుగులు 
గా ఉపయోగినాకు, 


ఈపచ్చిడిప్పలు గులాబివువ్వు 
లు మొదలయినవి ఎంతిగాడ్సు 
లో ఐనా వాడీపోకుండా వుండే 
టందుకు వొత్యులుగా వాడ 


తారు, 
చెవకా విమానాలు, పెళ్ళి 
ళ్య 
పొలకీలు మొదలయున వాసికి 


పుహప్పాలంకరణం చేశేటప్పుడు 
అడుగున ఈ పచ్చిడ్‌ప్పలుంచి 
మైన ఫువ్రులు కుడ బాకు, 


ఆకు 


అర కకిఆకె అన్నము ల్‌నడా 
నికి చక్కగా ఉవయోగిసుం 


ది ఈ విషయుంలో దీనికి 
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_ rr వను వానలా నాతని న్‌ా 


సాటివచ్చేది ప్రకృతితో మరి 
ఒకటి చేదు, అరిటెవి నరిలో 
భోజనం త్రినోవహరము, ఆరో 
గ్యకరము, కాగా శివలం అకు 
లకోనఐ పెంచే అరటిర కాలు 
ఓక టి రెండు ఉన్నాయి, 
“ముగి విరిసి కజకుగూడ 
కృ పగులక్క, వెడలుపును నిడు 
వు బసిమియు గల లేజిగు రర 
టాకులు" అని (క్రీనాథకవి 
సార(భౌముకు వీనిని గురించి 
(పస్తావించి ఉన్నాడు 


అరక ఆకులో భోడన 
గుణాన్ని వ స్తుగుణమహోదధి 


ఇసు వివరిస్తూవుంది: “'అరటి 
ఆకులో భుజించుట మనసునకు 
మిక్కి_లి ఆనందమును, ఉల్లాన 
మును 
తీయ, శాన కాన, 
వీ 
పై త్య రోగములను శెష్తువా 
తములను కమింపచేసి జక రా 
గ్ని దీపనమును వీర్య సుప్రీ నా 
యుర్చలారో గ్య కాంతుల నిచ్చు 


ను, రుచంయె పస సగము, 
ప. 1 


బ్ర 


చేకూర్చును. జ్వర, 


విషనోవహర మై యుండును,” 

పచ్చి, పండు, ఎండు ఆకుల 
తో దొన్నెలు కడతారు, 

అన్నము మొదలయిన ఆ 
హార పదార్ధాలు మూటకట్టు 
కోవణా నికికళూడా అకు బాగా 
ఉపయోగిస్తుంది, 

కొన్నితావుల్లో చేపల్ని 
అరటి అకుల్లో చుట్టి వండు 
తారు, 

వాక్కులు జ | 
చకంమిోద వేసి కటజానికి అర 
టిఅకు oon ట్ట 
వుంతుంది, 

మొన్ర్యఆకులు మండే పా 
క, లమోద వేసి కడ గారు, 
చల్ల దనం కఠిగించణానికి కా 
లుకు బొబ్బలమిాద క బర కార, 

ముదర ఆకులు రొోీగ్మగ న్త 
మెన నే తాలకు 
రంగుని చ్చే ఆచ్చాదనంగా వా 
డ కారు, 

అరటి అకు 
నుదుటిమి-'ద వేసి 


ఆకుపచ్చ 


ముక్క_లను 
వుంచితే 





tn ననన ళా తు రాలు వపా 


తేలనొప్పులు తేగ్గు కయి, 

కటుక క్లైటప్పుడు మందుల 
మాద క్రప్పుగా అరటిఆరకు ము 
క్ర్క_లు వాడ తారు, 

తడి అరకూడని కట్ట్లమోన 
అరటి అకులు దొంతరగా వేసి 
కడ తారు, 

అరటి ఆకుల్ని ధర్మ వై ద్య 
ఇాలల్లో gutta percha tissue 


కు బవులుగా గాయాలమోద 
కట్టులకు వాడ తాగు, 

మంకు వేనవి ఎండలో 
బయట కిరగవలసినవారు నెత్తి 
మోద చిన్న అరటిఆకు వుంచు 
కుని దానిపూద  తెలపాగా 
మ్యూఖుకుంకే తేలికగా వృంక౫ా 
ఎండ దెబ్బ యం బేకుండా 
చేస్తుంది, 

అరటిఆకు ఎటువంటి శూల 
ల్ని వినా హారి స్తుంది, 

నయాము దేశంలో సిగర్‌ 
ట్లను అరటి ఆకులతో చుట్టు 
తాకని ఒకరు (వాస్తున్నారు, 

ఈ ఎండు ఆకుల్ని (తాను 
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వం న న. 


చేపరుకు బనులుగా వాడ 
తారు, 

ఎండు అరటి ఆకులతో 
(సౌరుగుతో) తాత్కాలికం 
దళ్ళు మొదల 


గా గుడ్‌ సెలు, 


అరకి ఆకు కాల్బగావ చ్చే 
బొగ్గుమసిని బంగా రాన్ని నా 


ణ్యం చేయడానికి వాడ కారని 
స్య్యూబోల్లు (వ్రాస్తున్నాడు, 


గీటు రాయిమోద మంచి బంగా 
రంలో గీసాకు, దానిపక్క_ను 
నాణంచూడవలసిన బంగారం 
తో గీస్తారు, అరటిఅకు మసి 
బొగ్గు శ శాగా కలయ 
నెక్కిన మైనాన్ని ఆ గీటు రా 
యిమాద దొర్లి గారు, రాయు 
బాగా నలుపెక్కి. బంగారం 
లో తేడాలువుంళశు తెలియచే 
స్తుంది, ఈపద్ధతి మలా కాలో 
చాగా వాడుకలో వుందట, 


బూడిద 


ఆకు నుసినిగుకించి ఈవింత 
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ఉపయోగం తెలుసుకున్న ¥o 
దఠ+,0౦లోనే అరటిబూడిద వివి 
నోపయోగాలు జెలుసుకోవ 
డం నముచిత మై ఉంటుంది, 
అరటి చెట్టును గమూలం 
ఎండించి కాల్సి బూడిద చే సా 
రు. ఆ బూడిదను నీళ్ళగోక లెపి 
వడపోసారు, ఆవిధంగా తయా 
5 న మెరద్రవంలో పొటామ్‌ 
నంబంధమైన 
వుంటాయి, ఈ (ద్రవాన్ని ఉత్త 
ర వంగ బేశంలో కూరల వంట 
గంలో వాడతారు, అన్లుత్వం 
తగ్గించి శీతాదవ్యాధి (50%7- 
Vey) నివారకంగా (antis- 
corbutic) పనిచేస్తుంది, ఆ 
(పాంతంలో ఉప్పు కొను 
కో్కో లేని పేదవా ళ్ళు కూ 
రలు మొదలయిన వంటకా 
ల్లో రుచికి ఈ (వవాన్ని వా 
డుకుంటాకు, ఈ [దవం అమ 
విలన్ని తెగ్గించడ మే “కాక 
గుండజెమంటను, కడువునొవ్పి 
(Colic) ని కూడ లేగ్గి స్తుంది, 








ఖనిజలవణాలు 


లల క ద ద ల ద అలం. ల ద ద ము ద దట ద. బాజా 


అరటిలో పొటాష్‌ విస్త 
రించి ఉంది. బొందవలో పేకాక 
పండుమోది తొక్క_్లలోకూడా 
పౌటాష్‌వుంది, పండుకొక్క, 
అర టిదంటు, కాడ మున్నగు 
వానిని కాల్పగా వచ్చినబూడీ 
దళలో నగానికినగం పొటాష్‌ 
వుండడం ఎల్లిస్‌ అను శాత 
"వేత్త కని పెట్టాడు, 


అరటి అకులు వంటులు 
కాల్చగావచ్చే బూడిదను ఈ 


చేకంలో బట్టలు ఉతకడానికి, 
రంగులు అద్ద డానికి, మందు 
ల్‌, ఉపుకుబదులుగా, చేలకు 
ఎకువుగా వాడతారు, ఈ బూ 
డిదలో పొటావ్‌ు భాగ చే 
హాచ్చు, 

అరటి బూడిద హోొరగుగాం 
(alkaline) కలది. 

అకటిపట్ట, ఆకు పీనిని ఎం 
డించి కాల్సి తయారు చేసిన 
బూడిదను నీటిలో కలిపి మూ 
తామగ తాగి స్తే ఇం జెజబ్బు 
లు తేగ్గు కాయి, 





—— ననా — జ. పహ 


అరటి సారుగును కాల్చిన 
మసిని వ(స్ర్రఖాలితెము చేసి 
తేన;ోే ఇస్తే వికారము, 
వాంగ్‌ క టులుంది. 

ఎండు అరకీొఅఆకుణు కొ 
ల్పిన బూకిదలోనుండి తీసిన 
వొొరమున్నూ, పసుపు చూర్ణ 


మున్నూ కలిపి ప కిరాసూ 

0 ఎవడో 
లోనికి చీవిస్తూవ స్తే బొల్లి 
తగ్గుతుంది, 


ఈ వారాన్ని నళ్ళలో కలు 
ఫుకుని కాగి తే మూ[తె బంధము 
పోతుంది; ళూలలు తగ్గు తాయి, 

అరటి ఆకు, పట్ట, పండు 
తి "క్క మున్నగునవి కాల్చీన 
మసి వంగచేశంలో రంగుల 
అద్ద కంలో వాడ తాకు, 

అరటిపండు తొక్కల 
మసిని తోళ్ళు పదునుచేయ కా 
నికిన్నీ, తోళ్ళకు నల్లరంగు 
వేయడానికిన్నీ వాడ కారు, 
టోారగుణాంకల ఈ అరటి 
బూడిదను లోనికి సేవి స్తే మా 
నవ రకానికి తంరగుణాన్ని 
ర 


అకటి 





యి చ్చి ఆరోగ్యాన్ని కాపాడు 
తుంది, 


గొంజె 


నేడు విరివిగా సాగు అన్ర 
తూ వున్న అరటి గోమనం గింజ 
ల్ని అంతగా మూాడము, కొన్ని 
ర కాల బొంతెఅరటిగలో గింజలు 
వుంటాయి, గింజలు బాగా 
వుండే కొన్ని అడవి అరటి 
రకాలు ఉన్నాయి, కాన్రన 
ఈ గింజల ఉపయోగమున్నూ 
తెలుసుకోవడం అవసరం. 

సాగులో వుండే అర టొ 
గింజలు వేటికికాని కిప్పుడు 
పాఠతికే మొలకశె లే గుణం 
"లేకుండా వుంది, | 


అరటొిగెంజల నిజరనం ఉద 
రంయొక్క__ ఉది క్తతను తేని 
స్తుంది, ఈ గింజలు నూరి 
త మారు చేసిన పలుచని ముద్ద 
కొద్ది కడువుఉబ్బరముతో కూ 
డన అతినా రాన్ని, జలుబుల్ని 
తగ్గి స్తుంది, 





ననన 

ఇక ఆహారంగా ఉపయో 
గించే అరటిభాగాల ఉపయో 
గాలు తెలుసుకుంచాము, ఆ 
హారంగా ఉపయోగించే అరటి 
భాగాల్లో వును మొదటిది, 
వును తరవాత దవ్వ, కాయ, 
పండు, ఈ[కమాన వీని ఉప 
యోగాలు తెలునుకుందాము, 


పువ్వు 

కూరగా ఉపయోగించే 
వూవ్రలగో అరటివువ్వు మనకు 
బాగా పరిచిత మైనది. 

అరటివువ్వు నిర్మాణం అరి 
విచిత్రమైనది, పైన ఎర్రటి 
డిప్పలు, లోన లేత అరటికా 
య పిందెలు ఉంటాయి, ఈ 
చేత అరటికాయ సిం దెల్ని 
తెంకే రక్తం శుద్ధమ వుతుంది. 

అరటిపువ్వు కొద్దిపాటి నగ 
రు రుచిలో ఉండును. 
గం కీవధీ గుణము 

అరటిఫున్వు సామాన్య గు 


కాన్ని వ స్తుఫణమ హోదధి 


rr నా నా నన్న కనన గానాణమా. — రయం మను. పరాజాజన్రాతన్సా. 


లాలు 


i I TT 


ఇట్లా చెబుతూవుంది: జ్వర 
ములు, జ్య రాకిసార ములు, 
ర కాతిసార [గహణులు, కమి 
రోగములు, ర కపి త్ర వ్యా 
ధులు, వార వ్యాధులు, పిత్రే 
వ్యాధులు, మేహ(పకోపము 
లు మొదలయిన వీకూర భుజిం 
చుటచేత నుపశమించును,”” 
ధన్యంతరినిళుంటువ్ర అరటి 
వూవుల సాముదాయక గుణా 
న్ని ఇట్లా ఏవరినూ వుంది: 
“అరటి పూవ్రలు జిగటగ 
ను, మధురముగను, వగరు 
గను, గుకువుగను, మలబడ్ట్‌ 
కారిగను, చేదుగను నుండును. 
అగ్నిదీపనమును జేయును, వా 
తమును బోగొట్టును, ఉప్ప 
వీర్యముగలవి, మరియు ర క్ర 
వి తము, తయము వీటిని హ 
రించును,”” 
పృథక్కు_రణం శ 
అరటి పువ్వును పృథక్క_ర 
ణంచెేసి శాన్ర్రజ్ఞులు అ(దలి 


వచారాలను ఇటా నియాషిసా 
యు (౧ లి 





ఉన్నారు: 

నూటికి 
ఆర్ష)త 99.22 
చూంసకృ్ఫత్తులు 1,45 
కొవ్వు 0,19 
నార aa 1-98 
కార్పొ హా(డేట్‌లు 5.00 
ఇునిజములు ... 1.21 
1పవాళము 0.034 
కాన్యరము 0.048 
ఇనుము బస 0.12 
పౌష్టిక క్ర క్రి... 27.5 
చ వంటకాల్లో 


ఆవపెట్టిన అరటి ఫువ్వుల 
కూర ఇంచుమించుగా పనన 
పొట్టు కూరలాగున ఉండును, 

అర టివువ్వుగోని లేత భాగ 
ములతో పచ్చడి చేస్తారు, 
దీనికి ఇంచుమించుగా కొబ్బరి 
పచ్చడి రుచిన్రంటుంది. 

కూరకు, పచ్చడి శే కాకుం 
జా వడియాలు పట్టడానికి 
కూడా అర టిఫవువ్వును ఉపయో 
గీస్తారు, అరటిఫువ్వు నడీ మా 
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లు మంచికుచిగా ఉంటాణయి, 
ఈ వడియాలు కా న వ్యాధు 
లను, కళ త్వమును, క ఫర కాకి 


సార రోగములను ఉపశాంతి 
నొందించునని వస్తుగుణ 
మహోదధి, 


దీని కూర మధుమేహ 
[Diabetes) రోగులకు పథ్య 
కర మెనది, 
అరటివూవుల అకిసేవనము 
అజీ ర్లాన్ని, మలబద్దకాన్ని కలి 
గిస్తుంది, 
వె ద్యోపయోగాలం 4 
"లేత అరటివువ్వులు శుక్ల 
నష్ట వ్యాధిలో, సెగరోగంలో 
గుణ కారిగా ఉంటాయి, 
అక టిఫువ్వు రసంలో బంథు 
జీవక (15052) వేళ్ళను ఆరగ 
లీసి నాలుక పెదవులు మున 
గు వాని పగుళ్ళకు వాడ తాకు, 
టాన్సిల్పుకు గ 
ఈ పూవన్రలోని లోపలి 
"లేత భాగాన్ని శేకునమని గోదా 
వరి మండలంలో అంటారు, 
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గొంతు కండల వ్యాధితో 
(Tonsils) బాధపడే పిల్లలకు 
"కాని, పెద్దలకు కాని ఈ శకునం 
రోజూ ఒకటి పరగడవున నల 
భె రోజులు వినచే స్తే ముంచి 
గుణకారిగా క. ముంది, టాన్ని 
లు వ్యాధికి ఆయు ర్వేద వె 
ద్యం చీర్కొ నే కపూయఫు 
నరుకుల్లో ఆరటివువ్వు కూ డా 
ఒకటి, 
* ్ర్రీవ్యాధుల్లూ 

అరటివువ్వు రసంలో పెకు 
గు కలిపి ఇస్తే ర క్ష(గహణి 
రోగం తగ్గుతుంది, స్త్రీలకు 
కలిగ బుతుర_క్తం యొక్క 
అతి సావానికి (Menorrha- 
క్ర) కూడా ఇది మంచిమందు, 


స్త్రీలకు కలిగే ముట్టు 
కుటు (Dysmenorrhoes) 
వి 


వ్యాధిలో కూడా ఈ [పక్రియ 
పనిచే స్తుంది, 

మోతాదు పూటకు మూ 
డు, నాలుగు తులాలు, 


తతత తతత. 


వ చాడా. మాయావతి. 


దూట 


అత్తాలు విడవడం పూర్తి 
అయాక తినడానికి (గహీంచే 
మొదటివ స్తువ పూవు. గెల 
కొట్టి వేసిన తోడనే నినడానికి 
(గ్రహించే మొదటి వస్తువు 
దవ్వ, కాబట్టి ఫువ్వు అయి 
నాక దవ్వసంగతి ఎత్తుకుందా 
ను, దవ్వ నే దూట అనికూ 
జా అంటాకు, 
వంటకాల్లో శు 
అరటిదూటను కూరగా 
ను, పచ్చడిగాను చేసికొని తిం 
టారు, 'పెనర పప్పు మొదల 
యినవానిలో కలగలువు కలిపి 
పప్పుకూర గా వండుకోవచ్చు, 
లేడా అవపెట్టికాని, రవఫవు 
లుసు పెట్టి కాని కపారవండుకో 
వచ్చు, పులునుపచ్చడి కాని, 
మజ్జి గపచ్చడీ కాసి చేసుకో 
వచ్చు. 
ఏవిధమైన డపచ్చడిశై నా 
చిన్నముక్క-లుగా తరిగి పచ్చి 





లను నలుడు ఆవవాడాణాడానా. 


ఆరటి 


చే వాడతారు, 
(తం డఉిడికినారు,. అరిటి పిలకల 
లేత మొన్ర(లుకూ కా కరార కు 
వాడడంకద్దు, కాని దూట 
5ు-5ఠ రుచి వానికి రాను, 
గుణము 

దీని కూర లు కాసి, పచ్చళ్లు 
కాని మిక్కి లి చలవచేసాయి, 
కాబట్టి మేహకత్యము కలవా 
రికి, ఉవ్షప్రకృతికలచారికి ఇవి 
పథ్యకర మై ఉంటాయి, 

అరటి దూటను పెనరపప్పు 
తో వండుకొనితిం కు ఇప్లచ్యా 
ధులు హరిస్తాయి, 

అరటినూట వంటకం పచ్చి 
ది కౌని, వండీనదికాని (అనగా 
పచ్చడి కాని, కూర గాని) మూ 
టాన్ని బాగా జారీచే స్తుంది, 

దూట కఫహర మైనట్టిది, 
వాత వీ త్త వ్యాధుల్ని ఉపక 
మింపచే స్తుంది. 
శ రాళ్ళను చెట్లుతుంది 

అన్నాధరువుల్లోనూ నం 
జుళ్ళలోనూ అరటిదూట చా 


ఈ వారీ 





కూరకునూ 
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డకం అరోగ్య కాములు అభిల 
పింపతేగది, 

మూ(తపిండ మూ (కాక 
య వ్యాధులతో బాధపడే 
రోగులకు ఈ దవ్వ కూర, 
పచ్చడి మేలుచేసాయి, 

ఈనాడు బియ్యం” రాళ్లు 
ఎక్కువగా వుండడంచేత నేటి 
తిండీతో రాళ్ళు ఎక్కువగా 
లోనికి వోతున్నాయి, లోనికి 
పోయి ఉన్న ఇట్టి రాళ్ళను 
బయటికి నెట్టి వేయడానికి అరటి 
దూటలోని నార, ఇతరపదా 
శాలు ఎంత గానో ఉపకరిసా 
యి, ఉదరస్థ మైన తేల వెంట్రు 
కలను అరిగించి వేయడానికి 
జీచేకుపండు ఎట్లా సనుర్థ 
మెందో ఉదరస్థ మైన చిన్న 
చిన్న కాళ్ళను బయటికి నెట్టి 
వేయడానికి అరటెదూట అట్లా 
సమర్థ మైంది, కాబట్టి అరటి 
దూట వంటకాలు అప్పుడప్పు 
డు తింటూవ్రండడం నుంచిది, 
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"ల 


తీ పృథక్క_రణము 
అరటిదూటను ప్పృథక్కర 
ణంచేసి ఇాన్త్రృవే తలు అం 
దలి పదార్హాలు ఈపాళ్ళలో 
ఉన్నాయని" చెబుతున్నారు: 


నూటికి 

ఆర్ష )త 88.26 
(వొటీన్‌ లు ee 048 
కొవ్వు .. 003 
నార 562 0.76 
ఖినిజములు 0.61 
శాల్లీయము Soe 0.009 
భాన్యరము 9 85 0,005 
ఇనుము 1.06 
పాస్థి క క్తి 41,7 
న వై ద్యోపయో గాలు 

దవ్యను తలమీద వేసి కడితే 
చేడి తగ్గుతుంది, 

గంజాయి సంబంధ మెన 


ము త్తు ను విరిచి వేయడంలో 
అరటిదూట రనం అమోఘం 
గా పనిచే స్తుంది, 


పకువుఅ అహారం గా ౩ 


అకటి దూటను _ ఏనుగుల 
మడాన్ని అణచడానికి అహా 
రంగా ఇస్తారు. పాడిపశువు, 
లకు దూటపెడితే బాగా పాలి 
సా యంటారు, కొన్ని (పాం 
తాల్లో అరటిదుంప ముక్క_లు 
కూడా సపశుఫులకు పెడతారు, 
ఈ మేతవల్లకూడా పాడి పశు 
వులు ఎక్కువ పాలిసాయట, 
అరటివీలకల లేత మొన్రులు 
ఆవులు, గేదెలు మున్నగువా 
నిశే కాక గొజ్రైలకుకూడా 
యదమడలాకు, ఈ నందఠరం, ౦లో 
పడమటి గోదావరి జిల్లాలోని 
ఒక్ష్ర అనుభవజ్ఞుడు చెప్పిన ఈ 
మాటలు పరిశీలింపదగి ఉన్నా 
యి, “పాడి ఆవులకు అరటి 
ఆకులు విరివిగా పెట్టి చూచా 
ను. పాలు ఎక్కువయ్యాయి 
శాని కాచేటప్పుడు ఆపాలు 
విరిగిపోతూవచ్చాయి., అకులు 
పెట్టక ఒక్క. అరటిదూట 
మాత మే పెట్టిదూచాను, ఈ 


తిండివల్ల, పాలు ఎక్కు వయ్యా 
యి. ఆకులు ఏ నరించి తిన్న 
ప్పటివలె ఇప్పుడు కాచేటప్పు 
డు పాలు విరిగిపోలేదు.”” ఈ 
అనుభివంవల్ల పాడిపశువులకు 
అరటిఅకులకంకు అరటేదూట 
మంచి ఆహారమని తేలుతూ 
వుంది, ఈ సందర్శ౧లో ఇంకా 
పరిశోధన చేయడం అవసరం, 


కాయ 


రుంపకూరలవ లె నిలవకు 
ఆగే కూర కాయల్లో అర క్ర 
ఒక్షథటి, 


4 వంటకౌణో 


అరటికాయను కూరకు, 
పచ్చడి! వాడ కాము, ఈ సంద 
రంలో కూరదినుసులు” అను 
[గంథ ౧లో గో-టేటి బోగిఠరాజు 
గారు ఇట్లా (వా స్తున్నారు: 

క అకటి కాయలను చవ్సీకి 
యిగురుకూరగా గాని; సులు 
సు, ఆప పెటిగాః ) పహప్యకూ 

లు 
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బిళ్ల లుగ తరిగి చముకులో 
గరగరలాడునట్లు నేచి తినవ 
చ్చును, బజ్జలుగ గూడ తయా 
రు చేయవచ్చును, కుముభో 
పెట్టి కాల్చి చప్పి డిపచ్చడిగ 
గాని, ఫులుసుపచ్చడిగ గాసి, 
పెకుగుపచ్చడిగగాసి చేయన 
చ్చును, ముక్కలను పులుసు 
లో వేయుటయు గలను” 

పులుసులో వేసేవి సాధార 
ణంగా దోర కాయ ముక్కలు 
ఐ ఉంటాయి, సెగా ముదిరిన 
అరటి కాయలను కాల్చి ఒలిచి 
కూర్చిన పదార్థంతో ఫులి 
హోర తయారుచేసారు, ఇది 
చాలా రుచిగా వుంటుంది, 
అరటి కాయలతో ఇంకా పలు 
ర కాల వంటకాలు చేయవచ్చు. 

ఈ కాయల ఎ చెక్కు. ల్రీని 
చేసి లోని పదార్థాన్ని రుబ్బు 
రోటిలో మెత్తగా రుబ్బి అట్లు 
గా వోసాకు. రొ కైలుగా 
చేస్తారు, 

ఈ |గంథక ర్త [వాసిన 


కాయకూరలు అను (గంథం 
లో ఈ సందర్భ మైనది మరి 
కొంత భోగట్టా కీలను, కు 
తూహాలం కలవారు అందు 
చూడవచ్చు, 

అరటికాయ సామాన్య 
గుణాన్ని ధన్వంఠరినిఘంటువు 
ఇట్లా శోబుతూ న్రంది: 

“నేత అరటికాయ శీతల 
ముగను, మధురముగను, వగ 
రుగను, రుచిగను, పుల్లగను 
నుండును, పీ _తెమును బోగొా 
జట్టును, 

ముదిరిన అరటికాయ వగ 
రుగను, చేదుగను, మలబడ్ల 
కారిగను, రూతుముగను, నీస్‌ 
లముగను, పథ్య కారిగను నుం 
డును, మరియు నిది మేహము, 
వల్తాతిసారము, అరకృస్సు, పిత్రే 
రకము, దప్పి, జ్యర ము, కఫ 
ము వీటిని నివ ర్తింపం జేయుట 
యేగాక్ష అగ్ని దీపనము వాతి 
ము వీట్లను గహా గలుగంచే 
యును,” 





పృథక్కు- రం శ్ర 
అరటి కాయను పృథక్క.ర 
ణం చేసి అందలి పదార్దాలు 
ఉ,టాయని సా 
శ్ర వే తేలు చబునున్నారు; 
నూటికి 
783-35 


ఈవీథ ౧గా 


ఆర్షి)3 
పౌటీను 1.05 
కవ 0.081 
కార్పొ పాటచేట్‌లు 24.791 
).72 
0 01 
0 03 
05) 
65 2 
విటమినులు ౩ 
అరటికాయ'”ోసి ఏటమి 
నుల పిషయంకు-డా కొంత 
(ప్రత్యేకం “ెటుస్పుకోతెగిం జీ 
ఇందులో ఉన్న 
ఎ విటమిను పాలు ఎక్కు_ వ, 
చాసితకువాతీ సి ఏటమిను, 
దానికి తగ్గించి ఓ విటమిను 
రుద అనువారు 


తగ్‌ టక దా (లా 
కాలీయము 

యె 
భాన్యరము 
ఇనుము 
పౌపిక శ కి 

౪) ఎడి 


పిటమినుల "గే 


ఉన్నాయి. 





— వానా వాయు యుత కానా 


ర 


అ. మద టు టు శ 


1986 లో (పచుకించిన రక్ష 


(గంథ ౧లో ఇంగా పండీన 
అరటిపండులోకంకు ప చ్చి 
అరటిశకాయ'”ో పది రెట్లు 
ఎక్కువ సి విటమిను ఉండ 
పచ్చునంటున్నారు, 
3 వంటన ల్ల 

అరటి కాయలో నూటికి 


సుమారు డెబ యిఐదు పాళ్ళు 
కు, ఇరవై రండుపాళ్ళు కా 
ర్వొహాడోట్‌లు ఉన్నాయని 
తబ సుకనా్నాము, 
గో ఈ కార్బో హాడేట్‌లు 
గంజి వీండీ పదార్థాలుగా వ్రం 
టాయి, పండిన స్థితిలో ద్రివి 
మధుర పదాన్గాలుగా మాగు 
తెము, కూర అరటికాయ 
గోస గంజి పిండిపదారెం పంట 
వల్ల జీర్ణ కోశం అరిగింజాకో 
Ae) స్థితిని పాందుతీంగి, 


* ఆను లవణాలు 
లా 


మ నా 9 
పచ్చిస్ధతి 


నీరు, కార్పొ పా(డేట్‌లు 
3 

కాక అరిటి” నూటికి ఒక 

వంతు క 'వ్వుపదార్థం, రొండు 


నాను. 
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వంతులు సుమారుగా [వొటిన్‌ 
లు ఉన్నాయి, స్మిటిక్‌ , బుటి 
డిక్‌ (Butyric) ఆన్లుము లే 
కౌార్ర అమలవణాలుకూ కా ఉం 
డడంచేతి ఇందులో రుచికర 
మైన ఆమ్లుత్వ్యముకూడ కలగదు, 
ఉర్త గడ్డతో ౯ 
ఆహారంగా అరటికాయ 
బంగాళాదుంపతో దీటున స్తుం 
ది. కాలరీల విలువవిషయంలో 
ఈ కాయ ఉర్హ గడ్డకంకు గుణా 
ధిక మెనదని చప్పవచ్చు, 
కార్పొ పా(చేట్‌లు, (పొ 
టీ౯లు మున్నగు ఆహారపదా 
పాళ్ళు ఈ కాయలో 
లెస్సగా నే వ్రన్నాయనవచ్చు, 
ఈవిషయంలో దీనిని బంగాళా 
దుంపలతో వోల్చవచ్చు, సా 
ముదాయక మైన ఆహార పుష్టి. 
విషయంలో మాతం ఇద్‌ బం 
గాళాదుంపకింకెకూడా మే 
లై ఉంటుంది, “ముదిరిన 
యరటి కాయ పౌష్టికశ _ కిలో 
కొంచె మించుమిచు కొంద, 


"రాల 
థి 





లన. 


79 ఫలాలు 


=. 


చేమ మొదలగు నుంపకూర 
లతో సగమానముగ నెంచ 
వచ్చునని (క్రీ గోచేటి జోగి 
రాజుగారు (వా స్తున్నారు, 

© వరిఆన్నంతో 

అరటికాయ (పథ సిని ఈ 
పఏథంగా (వాసిన U పోగిరాజు 
గారే దాని కూరనుగురించి 
ఇట్లు లిక విధంగా (వాస్తు 
న్నారు: 

క! ఇందు మాంనకృత్తుల 
పరిమితి మధ్యమము, ఖనిజ 
ములు చాలతక్కు. వ. ఎ.బి,సి. 
విటమినులు న్యల్పముగ నుం 
డును, ఓ మా(తేము ఇతర 
కూరగాయ చాతేలలోకంళకు 
హెచ్చు, కాని ముదుకుకా 
యలందు దుంపజాతులందు 
వలెనే పిండిపదార్భము హౌ 
చ్చుగ నుండుటచే వీనికూర 
తృణధాన్యముల యన్నము, 
రొజు మొదలగు వానికి బకు 
లుగ నుపయోగించ దగ నే 
కాని సామాన్యవు కాయకూ 


రలవ "లే (పయోజనపడదు, 
ఐనను లేకకాయల కూరను 
మా(లేము కాయగూరగ నెం 
చవచ్చును,”” 
లోకంలో వాడుక ఆ 

వరి అన్నానికి బదులుగానే' 
కాని వరిఅన్నంతో అరటి 
కాయ కూరను తీసుకోకూడ 
దన్నది ీజోగిరాజుగారి అభి" 
(పాయంగా కనిపిస్తూ వున్నది 
ఈ అభి పాయం గోకంలోని 
వాడుకకు కొంతవరకు విరుద 
మైనదిగా వుందనకో తేప్పదు, 

అన్నం తినడానికి ముంగు 
కాని, అన్నంతో కాని, అన్నం 
తిన్న వె.ట నే కాని అర టొపండు 
ను తినవదని మన పెద్దలు స్‌ 
ధించి ఉన్నారు. ఇట్లిని షేధం 
కాయ పట్లు వారు చెప్పార నడా 
నికీ వీలు అంతగా లేను, 

అరటికాయ కూరను వరి. 
అన్నం తినే [పాంతాల్లో 
మన బేశంగలో అనాదిగా విరి: 
వగా వాడుతున్నారు, రంతీర్చ, 





అలలో అరటికాయ కుర 
వండడం రివాజు నూశుమం 
చికి పాఠక కాయల కూర సరిపో 
తుందనే అంచనా ఒకటి ఏ 
ర్వా ఉంది, 

కొన్ని రోగాల్లో అన్నంతో 
ఛాటు అరటికాయ కూరను 
కూడా ఈయడం పథ్యనియమ 
మై ఉన్నది. 
* కొన్ని మెలుకువలు 

కాబట్టి వరిఅన్నం తిజేవా 
రు అఠరటికాయను కూరగా 
వా చేవిషయంలో అంత నంచే 
హింపవలసిన పసిలేదు, కాని 
దీనికూర పిషయంలో ఆరోగ్య 
కానులు అవల: పంపదగ్గ మె 
లుకువలు కొన్ని 
ఆ మెలుకువలు వహిస్తూ దీనిని 
సేవించడం మంచిది, 

అరటికాయ అప్పటికప్పు 
డు చెట్టును కోసినదానికంకు 
నాలు. దురోజులు నిలన 
ఉన్నది కూరకు (శేస్టమై ఉం 
టుంది, వంకాయ తోటలో 


ఉన్నాము, 








ర క క. 


నిది అరటి కాయ బజూరులోది. 
కూరకు మంచిదని అనుభ వజ్ఞు 
లు చెబు లౌరు, 

కాన నిలవ కాయలను కూ 
రకు వాడుగూ, కూరను మో 
తాదుగాన్కు బాగా నమిలిన్నీ 
తింకే వరిఅన్నంతోఐనా అరటి 
కాయ కూర ఏమో చెరువు 
చేయదు, నూరకుగుకికి పాతిక 
కాయల కూర నరిపోతుందని 
నంతర్పణవంటవారి అంచనా, 
అనగా ఓక కాయకూర నలు 
గురికి నరివోతుందని, నంతర్ప, 
ణల్లో కూరలసంఖ్య, పచ్చళ్ళ 
సంఖ్య ఎక్కు వై ఉంటుంది. 
కాగా అ అంచనా సరిపో 
తుంది, ఇండ్లలో ఓ శే అద 
రువు ఐనప్పుడు ఒక కాయ 
కూర ఇద్దరికి నూ [తమే వాడి 
నా అంతే సెబ్బరి లేదని (గహిం 
పనగును, 

తయారై న కూరముక్క. 
లను బాగా నమిలి తినాలి, 
కాగా నమిలి తినిన అరటి 





ఆలు. దానా తన... అలా. పత ద... ప నత పలాన వాడా. ర నత అ ాతాతనా. 


శదా ర్లాన్ని జకరరనం సులభం 
గానే జీర్ణ ంచే స్తుంది. కాయ 
ను ముక,_లుగా తెరిగి వండిన 
కూూరకంకు కాయను కాల్చీ 
చేసిన నపచ్చడి సులభంగా అరు 
గుతుంది, 
* ముగురు, లేత కాయలు 

అరటి కాయలకూఠ నేటి 
(ప్రజలు సాధారణంగా అనుకు 
నేటంతే చెడ్డది కాదని వలుసు 
కున్నాము అయితే కు+రకు 
మువురుకాయలకంటు వేగి 
నుంచివి, పచ్చడి, ఫులిహోర 
మున్నగునవి చేసుకోడానికి 
ముకుకుకాయలు ఎంచివి, 

లేత అరటికాయల కూర 
అలిమూ "న్ని తేగ్ని స్తు ద, 
(గహ, సం[గహయిలను కట్టు 
తుంది, నోటినుండి ర కృంపడే 
జబ్బును నయంచేస్తుంది. నేత 
షస షట 
లేత అరటికాయల వంటకాలు 
పథ్యకర మై ఉంటాయి. ము 
దుకు అరటికాయల కూర 


కొద్దిగా వా కాన్ని, గ్‌ తా 
న్ని "కలిని స్తుంది, కాగా కాక 
ay వారికి మేలుచే సుంది, 
గ్ర్రీల ₹ తే తెల్ల బట్ట, ఎ(రబట్ట 
డబ్బు ల్లో క ల జా 
కరూర పథ్యకర మై వుంటుంది. 
చేత అరటికాయ కూర 
(గవాణి, అతిసార రో గాల్లో 
హీతేకర మై ఉంటుంది, 
అతిసార ఏరోచనాలు గట్టి 
న తరవాత నీరనాన్నుండి కో 


బుకోవడానికి అరటీకాయల 
కూర కాగా ఉపయోగిస్తుంది, 
విరుగుడు ఇ 


అరటికాయకూర ముంచి 
బలక ర మెనది, ఐనప్పటికీ అధి 
గా తినకూడదు, అతిగా తిన 
డంవల్ల వి రేదన బద్ధకం కలు 
గుసేంది; అజీ ర్రి చే స్తుంది, 
అరటికాయ అతిసీవన న 'బం 
ధ మైన దోషాలను తగ్గించడా 
నికీ నే బయుకాని, నువ్వు చెట్టును 
కాట్సీ సిద్ధం చేసిన యెరం కాని 
వీరుగుకుగా పనిచే స్తుంది, 





నా. 


శె దొ: యొ ల 
అరటికాయ చలవ చేసి 
మలముశో పడెరు చీము మొ 
దలయిన వానిని క్‌ క్రైకు గుణా 
ము కిలిగి వగకుగా కంటుంది, 
పచ్చి అరిటి కాయలను డిడి 
కించి పెరుగులో కలివి కోదై 
గా పంచదారి కాసి, ఉప్పు కాని 
చేసి ఇ సే అతిసారము, (గహ 
ణి లేగ్గుతాయి, ఉడికించిన 
పచ్చి అరటి కాయను ఉూరిశే 
తిన్నా (గ్రహణి కట్సుతుంది, 
పచ్చి అరటి కాయతో 
తేయారై న చారు (Soup) 
అతిసారరోగంలో వరణేయ 
మె కంటుంది, ఇ్రగర మైన 
మందులకు లొంగని ర క్త్మగ 
హూణిలో కూడా అది వాడెతెగి 
ఉంటుంది, 
పచ్చి అరకి కాయకు లొ 
క్క_లులీసి లోని పదా నాని తు 
రిమి ఎండించి (1011813125) 
మామూలు కాఫీకి బకులుగా 
వాడవచ్చు, 


లా వం ద ద న మదము. 


లేత అరటికాయ ర నాన్ని 
కీళ్ళ చాతెపు జ్యరాల్లా', చరో 
కె్పలేజవితి మెన సాం(క"మిక్ష 
(Dengue) జ్వరంలో ఇనారు 

లేత అరటికాయ ఊపిరి 
తిత్తులను.కి ర కము శాగుట 
(Haemoptysis) మధు మే సా 
(Diabete:) నోగులకు పథ్య మై 
ఉంటుంది. అవోగుల ఆహారం 
లో ఇది ఉంటూవ స్తే త్వరగా 
గుణామి స్తుంది. 

అరటిని నసంన్క్బృలేంగో 
మోాచక అంటారు, మోచక 
ఘు తమని ఆయు ర్వేదంలో 
ఒక చుిషధథయోగ ముంది, 
ఈ ఘృ గాన్ని మధుమేహ రో 
గాల్లో (Diabetes) ఇసారు, 
అకటి కాయ, ఫువ్వు, వేళ్ళి, 
నెయ్యి, లవంగాలు ఏలకులు 
మున్నగునవి అందులో పడి 
తౌాయి, 

లేత అరటికాయ, బంధు 
జీవక (1౫208) అకులు కలిపి 
కాచిన క పాయాన్ని ఫుక్కీ లి 





—— నమోలాలనానా. 


ఈ2 ఫలాలు 








పట్టడంవల్ల పెదవుల పగుళ్ళు, 
నాలుక పగుళ్ళు తగ్గుతాయి, 
ఈ కియలఅ చూర్గ ము 
బేతకాయలను, ముదుకు 
కాయలను ఎండించి చూక్ష్మం 
చేసి శౌవధంగా వాడ కారు, 
చేతకాయల పొడ్‌ (గ్రహణి, 
ర కపి త్తం, నేత వ్యాధి, [కీమి 
రోం, కుష్టురోగం, మేహ 
రోగం, గుద (భంళశము మున్న 
గు రోగాల్లోనూ-- ముదురు 
కాయల పొడి ([గహణి, నంగ 
హణి, రక్రపి తము, (ప్రమేహ 
ము, రక్త(పదరము, శ్వేత ప్రద 
రము మున్నగు వ్యాధుల్లోనూ 
వాడతారు ఈ చూూర్హాలను 
పెద్దవారి కే కాక ఛిన్నవిల్ల లకు 
కూడా వాడవచ్చు, చంటిబిడ్డ 
లకు అనుపానం చనుపాలు, చా 
రీకి మోతాదు ఒకటి శెండు 


చిన్నాల ఎత్తు, పెద్ద వారికీ 
అనుపానం చీరాచశక్కె_ర, వా 
రిక మోతాను నాలుగ దు 


CAREY ఎతు, 
a రె 





"కాయలపొడి నిలన * 
పండక పూర్వం అరటి కా 
య వగకుగా ఉంటుంది. ఈ 
చెట్టుయొక్క_ ఇతర భాగాలు 
కూడా ఈ కుచిలోనే ఉంటా 
యి, కాయలోని కార్చొా పా 
(దేట్‌లు గంజి వీండిస్థికలో 
వున్నప్పుడు దానిని చక్రాలు 
గా కోసి ఎండ బెట్టి నిలవ వేయ 
వచ్చు, ఇట్లా నిలవ చేయడానికి 
దోర స్థితిలో వున్న కాయలు 
(పళ నంగా వుంటాయి, ఎం 
డిన ఈ చ (కాలనుండీ విండీ 
తే యారు చేయవచ్చు, ఈ పిండి 
రోగులకు తగిన అహార మె ఉం 
టుంది. దీనిని పొడిడ బ్బాల్లో 
గాలి, తేమ తగలకుండా జా 
(గ లాలి, 
పూకిగో వెద్యం 4 
బొంత అరటి కాయలను 
ఎండించి తయారు చేసిన వొడి 
నీ తాగ వ్యా ఏ వివారకంగా 
(Antiscorbulic) ఉంటుంది, 


పచ్చి కాయను ఎండించి 





పొడిచేసి పిల్లల విరోచనాల్లో 
ఇసారు, అది వగరురుచిళో 
చుండి మలముతోపడెడు చీము 
మొదలయిన వానిని కట్టు 
తుంది. పలురకాల విశేచనా 
లకు ఇది మంచిమందు, 

సెగకోగంలో కూడా ఈ 
(పక్రియ గుణశారిగా ఉం 
టుంది, 

అరటికాయల పొడిలో 
ఉప్పు కలుపుకుని తినేవాడుక 
కొన్ని (పాంకాల్లో వ్రంది, 
తిట్లు తినడంవల్ల అజీర్ణ సంబం 
ధమెన వికారాలు తగ్గు 
తౌయి, 
ఈ చనపొటీలు 

పులి తేనుఫు, కడుపు వుబ్బ 
రములతో కూడిన అజీర్త 
చబాధానివారణ కొరకు తిరు 
హూత్‌ (ప్రాంతాల్లో అరటి 
కాయలలో ఒక (షక్రియ వే 
నారు, పచ్చి అర టిెశాయలను 
ఎండలో ఎండించి పొడిచేసా 
క, అఆపొడిని తడివీ చపాటీలు 


చేసారు. అచపాటీలే అహో 
రంగా తింటూవ సే మైన 
ఆహోరం జీఠి ంచునవుడు 

౯ a 
నంభవించే (పరిణామ: 00116) 
శూలల్లో వట్టి గగ్గుడావ వుచ్చు 
కుని వుండిపోయినా పనిచేయని 
గందర్నంరో ఈ చపాటీని కో 
దిగా ఉప్పు వేసుకుని తింటూ 
వస్తే చాగా పనిచేసిందని 
యన్‌ ,.సి, దత్తు (వాన్తున్నాడు, 
మలనరారుకో ౩ 


అరటికాయల నిలవ 
పద్ధతి అం(థ దేళఠంలో అంత 
విరివి కాదు. వములబారు చేకం 
లో మాతం ఇది (పత్యేక 
మైన .f గృహాపరి శ్రమ అం 
తే స్తును పొంది ఉంది, 

అచ్చట విరిగా దొరికే 
నేం(ప్రవాశాన్ని చక్రాలుగా 
తరిగి కొబ్బరినూ నెలో కాని 
వెన్నలో కాని వేయిసారు, ఈ 
వేపుకు చ కాలు బహుదినాలు 





న. 


84 ఫలాలు 


క న అనోనానననననునుు మకా. 





నిలవ ఉంటాయి, అన్నా ధరు 
వుకే కాక చికుతిండికికూడా 
వాడ లాకు, 

నేందవాళపఫు చకాల్ని 
ఎండలో ఎండించే పద్దతిన్ని 
ఉంది, ఆ బిళ్ళల్ని ఎండో 
ఎండించి పొడిచేసారు, దీనిసి 
శిశువులకు ఆహారంగా ఇసారు, 
దీనితో రొబ్లలు, అట్టులు 
చేసారు, ఈ పిండితో తయా 
రుచేసిన జూవలో పాలుకలుపు 
కుని తాగితే సులభంగా జీర్ణ 
మప్రతేుంది, పక్యాశయమందు 
కలుగు మంటలో (Gastritis) 
ఈ అంబలి మేలుచే స్తుంది, 


పండు 


అరటిపండంతగా మానవు 
నికి పరిచయమైన పండు మరి 
ఒకటిలేదు. (ప్రపంచంలోని 
పలుభాగాల్లో ఇది దొరుకు 
తుంది, పైగా (ప్రత్యేకం ఒక 
బుతొవు అనేది లేకుండా 9ఇది 
నర్వ కాలాల్లోనూ లభ్యమనవు 


తుంది. అంతేకాదు, ఆహార 
ఫుష్టై ఏిషయంణో ఇది ఫలరాజ 
మసి చెప్పతెగి వుంటుంది. ఫల 
రాజమైన* ఇది అన్ని పండ్ల 
గోకి చవక ఐందసికూడా 
చెప్పవచ్చు, 
చేదచాని పండు ఈ 
మేకకు పేదవాని ఆవు అనే 
చేరు వున్నక్షు అరటిపండుకు 
చీదవాని పండు అ నే ప్రసిద్ధి 
వుంది, అన్ని బుతువుల్లోనూ 
చీదవానికి అందు బాటులో 
వుందే ధకలో అరటిపండ్లు దొ 
రకడమే పిట్ట పేరు రావటానికి 
కారణం, సాధారణంగా బా 
గా ముగ్గినప్పుడు అవి మకీ చవ 
కగా వుంటాయి, పసిమిపచ్చ 
లోలుమోద నల్లటి మచ్చలు 
పొడసూపడంతో శు చవకగా 
అమ్మి వేస్తారు అరటిపండ్లను 
అట్టిస్టితిలో నే తినాలని శాస్ర 
వేత్తల నలహో, చవకగా దొ 
రకడ మే కార కొొది సండ్లు తిన్నా 
కడుఫునిండీ తిని ఇసాయి, 





ఆ (పాళ స్వం 

ఇన్ని సుగుణాల వ్రున్నప్ప 
టెకీ ఆఅసపరిచయం చేత మనం 
అరటిపంపు విణవను పూర్తి 
గా గు గ్గింప టే ణా వున్నా 


ము, కాబట్టి చానిసిబువను 


ఒకి_౦లే విపులంగా తెలుసు 
కోవడం ఆహో రాన్ని గురించిన 


విజ్ఞానాన్ని కూర్పుకోఎడమే 
=A 
అవ్రతుంది. 
LRU OA 
My 
అధభావష(పగిసిఢిగా 
పండు మురిజ క్‌ ణి 
౮౭౧1౧? అనే 


డూ ర్‌ +, క్క 
ఉండగల 
లేదని 


ఇళ” - 


నాస్త్ర వేత్త 


ఇంతే (పక _స్త మైన ఫలం 
కాబ స్టే మన వె ద్య(గ థా 
లు అరటిపండు మేిగుణాలను 
విశేషంగా ఏవరి స్పాన్నాయి, 
ఇ గుణము 

'పరపక్వమగు 
సువాననగ లిగి మధు మె బల్య 
మై శీతలమై పిత్తరక్త కఫ 
(కివిహార మై అఫుడే శుక్షవృ 

6 


నర టిపండు 
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దని వీపాసాశాంతిని దృ_్తిని 
చేసి జఠర మధికము గలవా 
నికి సుఖుకరమగు అని 'ముని 
భావబోధిసి” అనే ఫు స్తకం 
చెబుతూనచ్రండి, మన వైద్య 
వరులు పలుర కాల అరటిపండ్ల 





గుణాలను పఫ్రులంగా చెప్పి 
ఉన్నారు, ఈనందర-.0౦లో వా 
నిని కూడా తెలుసుకోవడం 
నము బవితంగా గ టుంది. 


రకల గుణాలు ఈ 


నాలుగుర కాల అరటిపండ్ల 
గుణాలను ధన్యంతరిని ఘుంటుచ్రు 
ఇట్లా చెబుతూవుంది: 


'కొొండయరటి మధురము 
గను రుచిగను గుర్యుగను 
నుండును, ఎీ_ల్యేమును జేయు 
బలమును వీర్యమును 
వృద్ధి జేయును, మరియు దప్పి 
పి తెము మంట శోవ వీటిన 
సమింపం జేయును, దుర్హర మై 
నగి అనగా అతిక హ్రముతో 
జీర్ణమగునది. = బంగార ఫు 


ను, 








త న తలో. 


అరటి మధురముగను ర్లీతీలము 
గను గురువుగను నుండను, 
చీసిని నస్యల్పముగ భుజించిన 
అగ్ని దీపనముకూడ "జేయును, 
మరియు దప్పి మంట వీటిని బో 
గాట్టుటయే గాక కఫము 
శు|క్రవృద్ది వీటతెంనహోగలుగం 
జీయును' .. నల్ల అరటిపండ్లు 


మధురముగ శీతలముగ గురు 
వుగ సువాననగలవిగ నుండు 
ను, దోషముల భేదించును, 
హృదయమునకు మేలు చేయు 
ను, మరియు మేహము మంట 
వీ తర క్రము వీటిని నశింపం 
జేయును. క బాంతెఅర టిపండ్షు 
మ. నుండును, మరి 
యు వితము ర కొసి త్రము 
(ప మేహము ర క్షదోషము 
(పదరరోగము వీటని నివ రం 
పంజేయుటయే గాక శుక్రము 
ను వృద్ధి జేయును.” 
మునిభావబోధిఏ మరి రం 
డు మూకుర కాల అరటిపండ్ల 
గుణాలను ఇట్లా కెబుసోాళవ్చు"ది 














కొ మనటిపంకు రుచ్య 
FR... 

ము, మధురము, ర క్తవైత్య 
హారము, భీతలము, గురుత్వ 
నుందాగ్నిజనక ము, దుర్హరము, 
..పచ్చనటి మధురము శీత 
లము  బల్యము అన్నముతో 


దీనిన దీపనకరిము, పిపాసా 
దాహమోచనము, క ఫవీర్య 
గురుత్యకరము. జ్‌ చిన్ననటి 


శీతీలము, స్వాదుపరిపాక మందు 
రనవ తరము, గురుత్వ పెల్య 
దాహాపహము, 
వొము,”” 
“కదలీ న కరాచని ఇ 
ఇట్లు మన వె ద్య(గంథాలు 
అత కిపంకు (పకీ స్పిని అలిక 
యంగా చెబుతూవున్నా కద 
భీ న కదాచన: ఆరటిపండును 
తినవద్దు అనే సీతిశాస్తో) క్రి 
లక ఏశేష ప్రచారాన్ని విప 
రీతంగా అందింది, ఆశాస్తో) 
క్రిం (ప్రకరణాన్నుండి విడతీసి 
ప కల వారు 
దానికి అవార్థాన్ని కలిపించా 


వీర్యా వ 





నినా. 


ఆకర టి 


న న! 


రు, ఆ అపార మే జన సామా 
న్యంలో శ్రా గా న్యా _్తిని 
అందింది, 

ఈ సందర్భ ల U పుచ్చా 
వెంకటరామయ్య గారు ఈ శా 
స్తో) క్లికి గల అనలు అర్ధాన్ని 
విఫ్రలపరచి అరటిపండు అధి 
కాన్ని లెస్సగా సిరూవపీం'చా 
ళు, ఆ నిళూపణను ఎల్లరూ 
తెలుసుకోవడం అవసరం. 

“కదళీ న కదాచన అనే 
మాట ఒక (పవాదము, చేశ 
ములో వ్యా ప్టిరో నున్నది. 
ఓిన్న గా అర్థము చేసికొనకపో 
వుటవల్ల నే అనేకులకు అది భీతి 
గాయక మైనది, ఆళశ్లోక మో 
(కింద (వాయుచున్నాను; 
శ్లో, అభుక్వా౭-చులకం పథ్యం 

భుక్యాతు బదరీఫల౨ 

క విల్ధేం సర్వదా పథ్యం 

కదళీ న కదాచన, 

అన్నము పింటూ ముందు 
గాని వెనుక గాని యి కేనున్నా 
శినవచ్చునా అ శపశ్నకు ఈక్లో 


87 
కము దెవాబై యున్నది, అభు 
క్య్వా౭-మలక 0 పథం అనగా 
అన్నము తినకముందు ఉసిరిక 
కినవచ్చునని. భు కాగతు బదరీ 
ఫలం అనగా అన్నము తన్న 
తరువాత రేగుపండు తినవచ్చు 
నని, కొపిత్లం నర్వదా పథ్యం 
అనగా వెలగపండు అన్నము 
తిన్నతరువాతనూ తినవచ్చును, 
అన్నము తినకము౨ఎదైన తవు 
వచ్చును, కదళీన కదాదన 
అనగా అన్నము తినటానికి 
ముందుగాని తరువాతగాని 
అన్న ముతో కాని అరటిపండు 
తినగూడదని, పై శోకమునకు 
ఇది అర్థము, అంతేగాని జన 
లో అరటిపండే తినగూడదని 
అర్ధ్భముగాదు. అన్నమునందు 
కర్చన్‌ హై, దదములు త తాపి 
విండీిపదాకము లుండుటవలన 
దానికితోడు ఇంకొక పిండి 
పదార్థము తెనగూకదని మూ 
(లేమే డాసికర్గము, అన్నము 
మానినపూట అరటిపంకువ లె 
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ల. వ నానా ధానానానాలు. 
లా. వాలను ఇ 


ల్ఫ విని చ్చు నాహో త మే 

ఆతా _9 

మున్నది?” 

సమ; పశ ఆహారం 4 
అరటిపండు సమగమె మెన 

ఆహారమని చెప్పవచ్చు, -జీహో 

నికి అవనర మెన పోషక ద్రవ్యా 

లు, రతక్మద్రవ్యాలు కూడ 

దానిన గ ఉన్నాయి, (పాటీన్‌, 

(లు 

కొవ్వు అకటిపండులో తక్కు. 

వే, 

రించి ఉన్న 

అర టిపంపషు 


ఐనా ఆపదారాలువి స్త 
వాలతోకూ+*డా 
కీసుకుంకశే అది 
సమగ మైన అహార మవ 
తుంది, ఆహారానికి అవసర 
మైన ఐదుపడారాలూ అరటి 
పండులో రా దో గొప్పో 
ఉండ నే తనం కాబట్ట 
అది మంచిఆహార మవుతున్న ది, 
రోజుకు తెంకు అర టిపళ్ళు 
లింటూవుం కే ఆరాగ్యపరిర శ 
లాకు అవనరి మైన వ స్తువులన్నీ 
నమకుూ-+గు హెయసి చెప్పవచ్చు 
ను, (The Oriental Watch 


man), 





ఆహారాన్ని Ch నీ న 
తులతో తినడం నేర్చిన క 
రిక్‌ జూతుల అన్నిటి అహారా 
ల్లో ఇప్పుడు (పాత।కాలాన 
అరటిపండు ఉంటూ వుంది, 

ర్తితేర పండ్రలోకంక అర 
టిలో జలభాగం తక్కు వగా 
ను, ఘనపదార్థ భాగం 
చ్చుగాను ఉండడం చేశ కాల 
కీలను ఈయడంలో అది వరణి 
య మె ఉంటుంది, తెర గా 
జీర్ణ మయ్యే వర్మ రలతో నిం 
జారి వ్రుండడం చేతి అరటిపాడ్లు 
తిన్న వెంటనే థ_క్రిని ఉల్సా 
హోన్ని ఫుట్టింపజాల ఉంటాయి, 
(పొటీన్‌ భాగం తగ్గివుండడం 
చేత తినేవారికి (ప్రొటీన్‌ ఛా 
గం ఎక్కవ కాకుండా నే 
ఎక్కు_వశ_క్రిని అరటిపండు ఈ 
యజాలి వుంటుంది, ఇందుచేత 
ఇది మూ[ "శయ వ్యాధుల్లో 
వుంచి గణకాగగా ఉ౧౪౦ం౦ది, 
అరిటిపండులోని కరొహా 
(దెట్‌లను సరీరం సులభంగా 


a 
యా 





ద దు. దలు. అల కారాక గన రాలను గకార మమతల నాలాలు గతా గారానముుతుత కాజా బాజాలు వః 
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జీర్ణంచేసుకోగలిగి ఉంటుంది, 
మధుమేహరోగులకు కూడా 
అత టిపండు నిషిద్దం కాదని 
చెప్పడానికి ఎడమున్నది. సం 
(గహ(గహణే (Sprue), (గహ 
ణీ వ్యాధులతో తీసుకు చే వారికి 
అరటిపంకు మేలుచే స్తుంది, 
చేపలకు నంబంధించిన సా 
తలో (Coeliac Disease) 
శిశువులకు ఇది మంచిగుణం 
చేస్తుంది, కాల్టి యము, మెగ్నీ 
మయము, భెస్వరము, ఇను 
ము, గంధకము, రాగి మున్న 
గు ఖనిజాలను అరటిపంకు 
ఈయక లిగి ఉండడంచేత అది 
రన కంగా ఉంటుంది, రక్ట 
వర్తకంగానే కాక రకాన్ని 
చిక,_బరిడే క_క్తికూడా అరటి 
పండువద్ద అమోఘంగావుంది, 
అరటిపండులో పలురకాల ఏట 
మునులు ఉన్నాయి, బలంగా, 
ఆరోగ్యంగా ఉండతలచిన వా 
రు అరటిపండును ఆహోరంగా 
తకుచుగానున్నూ, విరివిగా 





నున్నూ వాడటం మేలు, 
ద్రంతేవరకు అరటిపండును 
గురించి సామాన్యంగా తేలు 
సుకోవలసిన విషయాలు అన్నీ 
ఫ్‌ దిగా సూచన పొందాయి, 
ఇక ఈ విషయాలను ప్రత్యే 
కం ఏపులపరుచుకొందాము, 
నంట కెలో * 
అన్నంతో అరటిపండును 
తినవద్దు అనే నిషేధం ఉన్న 
ప్పటికీ వ్యంజ శాలు అంతగా 
లేనప్పుడు అన్నంలో అరిటిపం 
డ్లు కలుపుకుని, మజ్జిగలో అర టి 
పండు నంజుకుని తినడం గోకం 
లో వారుకగాశే ఉంది, అంతే 
కాదు, అరటిపండ్లతో వులు 
సుపచ్చడి, కూర చేసుకొని 
అన్నంలో ఉపయోగించడము 
న్నూ ఉంది, జఠ రాగ్నీ కాగా 
ఉన్నవారికిన్నీ, వీనిని వో తా 
దుగా ఉపయోగిం చెడువారి 
కిన్నీ ఈ అన్నా థధరువు లేమంత 
జబ్బు చేయక ఫోవడ్‌ం పలున్టరి 
అనుభవంలోని విషయం, 





90 ఫ్‌ 


లతా తక పతాకాలను. 


లాలు 





ఈ పండ్లతో పచ్చడి 

అరటి పండ్లతో వులుసు 
పచ్చడి తయారుచేసే ఆచారం 
ఆం[థ జేశంలో విరివిగా నే 
ఉంది, కాని వానితో కూర 
చేసే వాకుకమూశం మన 
[పాంఠతంలో చేను, మనం వం 
కాయలతో గు త్రివంకాయల 
కూర వండుకు నేటట్లు బరోడా 
(పాంలేంలో అరటిప ండ్లతో 
గుత్తి అరటిపండ్లకూర పండు 
కుంటారు, 

ఈ గుత్రి అరటిపండకూర 

ఈ కూరనేసే విధానాన్ని 
బిబి, టెన్నిస్‌ (బి.యన్‌ ,సి, 
యల్‌ యల్‌ ,ఏ,)) అనువారు 
హెల్లు పత్రికలో ఇట్లా (వా 
స్తున్నారు: 

ఈ కూరకు కొంచెము 
జిగిగల అరటిరకపు పండ్లు శా 
వలసి ఉంటుంది, 

పచ్చి కొబ్బరికాయ తెచ్చే 
ది, కొబ్బరిని నన్నగా రో రేది. 
వలసిన పంచజార వేసేది, 


సాధారణంగా బక కొబ్బరి 
కాయ ళోరుకు నాలుగైదు 
చెమ్నాల సుంచచార చాలు, 
కొన్ని నిమిషాలు దానిని వెచ్చ 
బెట్టి చాగా ముద్ద క ట్రిన వెం 
టచే దెంవి వేయాలి, 

మరో పచ్చికొబ్బరి కాయ 
లో నగంపెచ్చు తీసుకుని కో 
బ్బరి లీసి శాగాదంచి నీరుపోసి 
నూరి పాలు పించేది, ఒకటి, 
లేక ఒక టిన్నర గ్లాసుల పాలు 
ఈవిధంగా తయారు చేపేదె 

చడెనిమిడి అరటిపండ్లు 
(గహీంచేది, వానిని గు త్రివం 
కాయల నమూదిరిగా తరిగి వా 
నిలో సి కొబ్బరికోరుముద్దను 
కూ ది, బూ ర్లైమాకుడులో 
అరటిపండు తోకలు పరిచేది, 
వానియోద కొొబ్బ రికోరుము ద్ద 
కూరిన గుత్తి అరటిపండ్లను 
ఒకచానిపక్క_ను ఒకదానిని 
'వీన్పేది, వానిపై న అవి తడిసే 
టట్లు తయారుచేసి ఉంచుకున్న 
కొబ్బరిపాలను వోసి ఉడక 





నిచ్చేది, పెద్దమంట పనికీ రాదు, 
సన్నటి సెగమిోవ నే వాలు 
అన్ని ఇగుర్చుకుపోయే వరకు 
ఉడికించాలి, వాలు అన్నీ ఇగు 
ర్చుకు పోయాక అరటిప. ఢను 
అకగుభాగం పైకి వచ్చేటట్లు 
నెముదగా లీసి పట్టాలి, ఇట్లా 
ర్న వేపాక మిగ 8ె కొబ్బరి 
పాలు పోసి అవి ఇగి చేవరకు 
మళ్ళీ ఉడికించాలి. 





వేడిగా వుండగానే కాని, 
చల్లార్చుకుని కాని తినవచ్చు 
ను, చాలా రుచిగా" వుంది, 
తెడిచేతులు మొదలటునవాస 
శో తాకకుండా" జాగ త్తగా 
ఉంచినట్లయి తే ఇది ఒక వారం 
రోజులవరకు నిలవ వుంటుంది, 
ఆయితే తిమోాగుచేసిన నాకు 
కాక తరవాత దీనిని వుపయో 
గించుకు నే సందర ౦”ో అప్ప 
టప్పటికి కొద్దిగా నూవతాలు 
పాలుపోసి వెచ్చబెస్టుకుని వా 
దుకోవడం సం(పడా.ముం, 

ఈ కూర తెయారీగోపంచ 





అ ద. కా. క 


దారకు బదులు బెల్ల మున్నూ 
వాడవచ్చు.” 
సాఠాయి * 
పంకు పంకుపళశగా కాక 
అసోరంళగో ఇప్పు పచ్చడీగా, 
కూరగా అరటిపండు వానుక 
లో ఉంటి, పచ్చడిగానూ, 
కూర గాను మూత మే కాక 
సారాయుగా కూడా తయారై 
అర టిపండ్లు వికృకినంది అహా 
రంగా, ఇచెవథంగా వినియో 
గంలో ఉన్నాము, 
అరటిపండ్ల శో మద్యసార 
మును, సిపాకలిగించే పొన్‌ 
యాల్ని త యారు చెయవచ్చు, 
పడమటి ఇండీళూ దీఫుల్లో, 
ఆ|ఫీ కాలో ఈ మద్యసారపు 
తేయారీ హెచ్చు. ఈపానీయం 
త్వరగా పులిసి త్వరగా సారా 
యిగా మాకుతుంది, 
ముగ్గి పోయినవి, మార్కట్టు 
లకు పనికిరానివి ఐన పండ్లతో 
ఈ పారాయి తయారుచేయ 
వచ్చు, దీనినుండి స్పిరిటొలు, 


మిగల 





డాకర్‌ సానీ 
ల De 


లోని నంఖ్యలవారీ గా వివరణ, 


ఛంగా (పచేశింప వీలు లేని దళసరి తొక్క * 


ళం నూటికి 1.2, 
థి 


(7) నార నూటికి 0.6, 


బి, UR బాగా ముగ్గిన అరటి 
పండులోని పదార్థాలను ఇటా నికూపిన్తూ వున్నాడు, సపెచ్చికం 
(1) రో~ కారక (క్రిములు సుల 
(2) అర్హత అనగా 
(8) (దాకళర్క_ర నూటికి 45, 
(4) ఫలకర్క_ర నూటికి 8.5, (ఈ) ఖండళర్క_ ర నూటికి 11.9, 
ఆరటిపండులోని మొ త్రం శర్క_రభాగం 19.9, (6) వీండిపదా 


(8) (ప్రాటీన్‌'లు 


ఆన గా మాంసకృత్తులు నూటికి 1,8, (9) కొవ్వుప దార్జము నూటికి 


0.6, 


(10) బూడిదభాగము నూటికి 0.8, 


అండన్‌ లోని మెడి 


కల్‌ రిసర్చి కౌన్సిలువారు ఈ ఆంకెలను ఆకూఢం చేని ఉన్నారు 


విస్కీ మున్నగునవి దింపవచ్చు, 
అరటి సారాయికి మలేకి 
యా గోగనివారక శ కి కల 
దని కాంగోలో ప్రసిద్ధి. 
బాగా పండిన అరటిపండ్ల 
రసాన్ని ఫులీయ బెట్టి అనగా 
ఆనవంగా మార్చి అజీర్ణ రోగు 
లకు జెపధంగా, రసాయనం 


గా గా కొన్ని దేశాల్లో ఇసారు, 
పృథక్క. రణ) ఈ 
వంటకము, వ్యందనము, 
పానీయముగా కాక అరటి 
పండ్రను (ప్రత్యేశము ఆహో 
రంగాసనూ, ఉపాహారంగానూ 
తీసుకునే విషయక మైన ఏవరా 

లను ఇక తెలుసుకుందాము, 





అరటిపండులోని వివిధ పదార్థాలను చూపడానికి యస్‌, 
జొ, విలిమా ట్‌ ఎఎ చింతాన్ని ఇనున్నాడు, ఇంరులో 1 నెంపరు 
గలది అఆరట్‌పండంలోని జలభాగపు పరినూణాన్ని తెలిపేది. 2-చ 
నెంరుగలది అందలి కార్చొహె,జేట్‌ల పరిమాణాన్ని తెలి 
*శ్వీజ ఈ శెండూకాక లాగా చిన్నభాగాలు మరి ఐదు ఉన్నా 
యి; (లా దీనుల, ఖనిజలవ[ణాల, 
కొవ్వు, పరివూణాన్ని లెలియచేసేవి, ఈ 
శాస్రువే క ఈ భాగాల పరిమాణం నూటికి (కిందిరీతిగా ఉంటుం 
దంటున్నాడు: నీకు 75.9. కార్పొ మా జేట్‌లు 21.- పొటీ 
న్‌లం 1.2- ఖనిజలనణోలు 1,2. నార 0,2- కొవ్వు 0.1- 
ఇకరపదార్థాలు 0,1, (గో జ్జైన్‌ హెల్తు లై బెరీ ర్‌-వ సంపుటము), 


అవి ఆందలి నార, 


తగ పదడా"”*ల 
ఇ కు 3 


లంతా లా ఇల ఇందన ను వా లకి నొసెం ఇటో పత వాల కలో తలల టా తో SST PEN ఇ 


చై చి తాలవల్ల, అవిసూ మిగిలిన పాదభాగంలోనూ 


రా 


చించే వీపయాలను వివరించ 
డంవల్ల అరటిపండులో గల 
పదాగ్థాలసంగఠి అవగతనువు 
తూ వుంది, అరటిపండులో నా 
'లుగింట మూడువంతులు ఆ 
రత అన గా జలభాగం వుంది, 


మానవ శరీరవోషక పదారా 
లు ఎన్నో ఇమిడి ఉన్నాయి. 
ఈ పొదభాగంతో ఐదింట నా 
లుగువంతులు ఫలశర్క_ర 
(గ్లూకోస్‌) ఐ పున్నది, మిగి 
లిన వంతులో శరీరాన్ని పెంచే 
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మాంసకృత్తులు, కొద్దిగా పిండి 
పదార్థము, కొవ్వుపదార్థ ము, 
బూడిద వున్నాయి, 

ఇండియా గవర్న మెంటు 
వారు (పచురించిన 
బు ల్రెటిన్‌ (నెం, లీల) మా 
మమూలు అరటి, కొండ అరటి 
పండ్రణభాోని భాగాలు నూటికి 
ఈవిధంగా వుంటాయని చెప్పు 
తున్నది, 

మామూలు అరిటి 


3 
లంక) 
మో 


ఆ క్ష్రతే 78,35 
0 = 

మాంనకృ్ఫత్‌ 1.06 
కొవ్వు 0108 
ఇఎసిజా'లు 0.72 

కొండ అరటి 
ఆర్ష )త 79,98 
6 

మాంసక్సత్‌. .«. 122 
కొన్వ్య 0 06 
ఖినిణాఃలు 0 80 


చ పౌష్టిక శకి 


ఈ పండ  పొమికళ క్షి 
(౧ ళు నాగ 








( కాలరిఫిక్‌ ) విలువ అతిశయ 
మైనది, ఒక పౌను తూకంగల 
అరటిపండ్లు నాలుగువందల కా 
లరీల శే కిని ఐఇసాయి, పెద్ద 
అరటిపంకు ఒక్కటీ నూరు 
కాలకీల శక్తిని ఇ స్తుందని చెప్ప 
వచ్చునని ఒక శాన వేత్త 
చెబుతున్నాడు, అంతె పెద్దది, 
అంతేచిన్నది కాని మధ్యర కస, 
అరటిపందు ఒక శు తినేవారికి 
నూగు కాలరీల శక్తిని ఈయ 
చాలి ఉంటుందని నురియొక 
వాన్ర్ర వెల్తే, అరి టిప! ములో 
ఐదింట ఓక వంతు కారా హా 
(వేట్‌ పదార్హ మే, అరటిపండు 
కాగా పండినప్పుకు ఈ కారా 
హై(డ్రేట్‌పడార మంతా 
నర_రగా మారివోతుంది, కా 
వుననే అరటిపండుయొక్కి కా 
లరిఫిక్‌ విలువ పెచ్చు. మంచి 
గోధుమలతో చేసిన ఒక పౌను 
తూకంగల రొ ఇచ్చే కాల 
కీలను నాలుగు అరటిపళ్ళు ఈ 
యగలవు, (Medical Digest), 





ఎ లన ర తతత తతత న తతత. at] 








ఆ ఇకర పండ్లతో 

“ఇతర పండ్తతో పోల్చిచూ 
స్తే అరటిపండువద్ద ఒక విశే 
షం వుంది. ఇతర పండ్లలో 
కంశ్రా ఈ పండు”ో జలభాగం 
తక్కువగా, ఘనపడార్థ భగం 
ఎశ్కు_వగా వుంటుంది. తర 
గా ఒంటబ క్లే వ్రర,_రలు అతి 
శనయంగా వుండడంచేత తినీ 
తినడ్‌ంలో అరటిపండు బలాన్ని 
ఈయజాలి వుంటుంది. నీరకసా 
న్ని తేగ్గించడంళోే దీ; కి పాటి 
వచ్చేది మరిఒక ఫలం లేదు,” 
అని ఇ, ఇ, వాగ్నర్‌ గుడ్‌ 
హాలు పరికళో (వాస్తు 
న్నాడు, 

ఇర వె డ్రాశపళ్ళు, నా 
టు ఖర్జూర ఫలాలు, "రెండు 
అంజూరుపండ్తు, రెండు నీవ 
రేగుపండ్లు, ఒక గ్లాసెకు నా 
8ండపండురనం ఒక్కక్క టి 
వీడీపిడిగా ఈయజాలిన అహా5క 
ఫుష్టిని ఓక్క అరటిపండు ఈ 
య జూలి ఉంటుందని హారి 
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i a తతత గానా. uu 


యట్‌ మార్గన్‌ ఫఖైలర్‌ క వాం 


జి వూ” పతికలో (చ స్తు 


న్నాడు, _ 
అహోరస్ర విలువ వివయం 
భో అరఠకీిపంగ ను మరికొన్ని 
ఇతేర ప ఢ్రశోవోల్చి శాస్త్ర 
వే తలు కొన్ని 
రుచేశారు, 
ఆయా పండ్లలో జలభాగ 


ము నూటికి ఈవిధంగా కలడు. 


పటీలు తే గా 
ఠి 


నారింజ wis “BOD 
వాామ్‌డీ 75.5 
సీమ రేగు రికి.3 
(చాశ& swe ‘1452 
అరటి 73.12 
ఈ ఐదుపండ్ల *ో మాంస 


కృతుల భాగము నూటికి (క్రింది 
విధంగా వుంది, 


నారింజ జ 0.44 
మామిడి 1.2 
సీమ శేగు 0 89 
(దా శ 5.9 
అరటి పస 1.50 
కొవ్వుపడార్థం వి విమ 


ల నశ. పనాజి —_ తానా నానా ఆలా 
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పండ్లలోనూ నూటికి ఈనిధ 
ముగా ఉంది. 


నారింజ U 27 
కూ మిడీ mg 0.76 
నీ ము 'కేగు = 
చాతీ = 
జర్ర ర్రీక 0 05 


నూటికి చె ఫజపంచక ౧ 
కార్య మా (డేట్‌లు దిగువరీతి 
ల — 


గ్‌ా ఉన్నాయి, 


నారిందే గ, ౮౨ 
వూామిడి 17,58 
సీను రేగు 773 
(దాత 24.85 
అరటి 17.78 


ఖ్రవిజలవణాల విషయంలో 
నూటికి ఆ ఐదుపండ్లలో భా 


గాలు ఈవిధంగా ఉంటాయి. 


౫రింజ 0.0 
వూమిడీ 1,9 
వీవు "లీగు 0.31 
(దాత: 0.58 
అంటి ఫ్ర 0.783 





మున మన. మనకా వాలాను. వల... ఇలా. 


ఆరటిపండు _శీష్పగ చ 
ఇ ఐనగుపండలోే అన్నిటి 
రా ha) 
కంచు అరటిపండులో పీరు 
తెక్కు_వ, (పొటీ౯ల విషయం 
లో (దాత తెర వాతే పేర్కొన 
తగది అరటిసండే, కారొ, పా 
Ja భే 
(చేట్‌ల వీపయం"”'సూ అం 
"బే, ఈ విషయంగలో మామిడి 
పంపుకంకు అరటిపంగే ఎక |. 
వది, 


టో 


ఖనిదలవగ్గాాల పిపయ. 
తరువాత 
చప్పతగ్గది అర కిపండే, 


వూానమిడిపం౦ండు 


అరట్‌; నారింజ 4 

ఐనప్పటికీ _ అన్నిటికంళె 
అరటిపండును కొంచం చులక 
నగా చూడడం౦వ్రంది. ఇంనుకు 
ఓక్‌, నిదర్శనం, నారిందపం ను 
కు ఇన్న గారవం అకటిసండుకు 


లేదు, కాని అహార జా స్త్ర 
రీణ్యా నారంగఫలంకంకు కిద 


భీఫలం వరణీయమెనది, లవ 
రాల విషయంలో, మాంనక్స 
త్తుల విషయంళో, కారా హా 
(దేట్‌ల విషయంలో నారింజ 





ణా -_ = లూ 


కంకు అరటి చెప్పతేగింది కావ 


డం ప పటీలు నిళూవిసువే 
ర ళు క 
చై" యె, 
అరి రిబంగు నారిందేపండు 


ర్‌ శక రట్రింఫున్నూ, నీ మువంగ 
) - 

పంగ గ్‌ ౧క్పె న 'లుగులెట్లున్నూ 

బంక ర మె, దని శాస్త్ర వేత్తెలు 


చెబుతున్నారు, 
ఆ ఆగి, సీనేగు 

న్‌ు రేగు (Apple) కం 
డును శఫురించి, అరకిపంగను 


నుంచి వినే. పగినోననలు 
నాగించిన మోసి పీరు అనే వా 
(వ్రుఖ్లగాలు ఆనరెంవు ఫలాల 
“ఈ "రితెన? శ గురించి ఇట్లా 
చెబులిస్నడి: 

“బీను రేగుజం) డో N22, 
సి. విటమినులు ఏసి! ఉన్నా 
రూ 
అడే స్పిణిన* ఉన్నాయి,. నీను 
శేగు పండు ద 
పాలు ఉంవో అరటిప. కు! 
నూ అంతే సున్నింపాలు కొంది, 
భాస్వరము, ఇనము, (పొటీ 


క 
అ* టిపంగు 6లో కపాలం" 


ఎత సువ, 
్ర సున్నం 


oo me పాయా. అల mn కనాను —_ 
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అ బరా వానకి జా — om mm rm ద దానను లి. ననన. 


నులు ద్‌ న వేగ ప డుభోకంశు 
అరటిపంజmుతో లెట్టింపు 
ఉన్నాయి,” 

వీవు చేగుఫంణ కీ అరటిపం 
డుకి విటమిగుల విషయ. ౪”, 
ఖని జలరగాల ఏషయాంతో ౫౪, 
చెడపాళాలను తకోటుసుక్న న్న ఈ 
సందర్భంలో వే అరక] సుకు 
లీని విటమినులను గుగొంచి, 
ఖసదం4వ[ణాలనగురించి ప్రత్యే 
కంగా తెలునుకోవనడము నము 
చితెమె ఉంటుంది, 

విటమినులు ఈ 

వీటమినుల విషయంలో (ప 
శే_స్తమైన ఫలాల్లో అరటి 
ఒకటి ఇందు?! ఎ విట 
మిన్‌, ఏ విటమిన్‌ సి,పిటమిన్‌ 
లు వున్నాయి, ఎ,బి సీ పిటమి 
నుబేాః ఆరటివండలో జి, 
ఇ బిటమినుణు కూడా 
ఉన్నాయి, 

సి విటమిను పఏిపయం౧ంగో 
నా*రిండ తేరువాతె చెప్పిగేగ్షది 
అర కి పడె, 





అరటి కాయ పండినకొద్దీ 
పంకులో బి, విటమిను ఎక్కు 
వపఫుతుంది, 


నం తానో త్పాదక మైన అన 
గా కు కవర్థక మైన ఇ విటమి 
ను, స్కర్వీ వా ధిని వారక మై 
ఎముకల్ని Me ంచే 
సి విటమిను, రోగనిరోధక 
న క్రిని ఇంపొందించే ఎ విట 
మును అరటిపండుళో జాగా 
ఉన్నాయి. జీర్మశేక్తి సి పెంవపోం 
దించే బి, జి, విటమినులు పై 
నూడు వీటమినులకంక కొం 
చెం కేగ్గించి వున్నాయి, డీ విట 
మిను మా తీం అరటిపంకులో 
బ్‌ో తెగా లెక్కు_వ, 
శ ఖ్‌ లవళళకెలు 

ఇక్‌ ఇందలి ఖనిజలవణ"ల 
ను గురించి తేలుసుకుందాము., 

డ్‌ కర్‌ ప్రెస్స్‌ బీ వెట్‌ 
(Food 
అను 
శ్లీరిక (క్రింద న్యూహెల్తు 
పతైకల”' అర టిపందుో”ోసి ఖని 


పాక తమ స 
Facts and Figures) 


rm nn ro ద న జాక్‌ 


జలవ గాలు డన్న పాళ్ళను ఈ 
వీధంగా ఇస్తున్నారు: 





నూటికి 
కాల్స యము 009 
క్లోరిన్‌ 1250 
వాటాసియం 401 
రాగి ‘0002 
సిలికా 02838 
ఇనుము 0005 
సోడియమః 0348 
మెగ్నీషియము న 028 
గంధకము ల Dl 
మూాంగ సీసు .0008 
భి "ర్యరము ‘Udl 


అర టిపుడులో 2౫౮ కిక 
నూకికి .8 థె శాత మాతేం 
ఉంది, బూడిద నే దైన 
పేర్కొన్న పదకొండు రకాల 
ఖనిజలవణాలు మిళతేమె ఉ 
న్నాయి, అరటిపంకుళోని ఈ 
ఖసిదలవణాలన్ని థర (Alka— 
line) గురాం కలవి కావడిం 
చేత ర క్రశుద్ధినిచేసి కంద 
నషి, కాయఫ్షి (Cell ue_ 








tabolism) కలిగిస్తాయి, 

అరటిపండులో ఇనర ఖనిజ 
లవణాలతో చాటు ఇనుము, 
రాగికూడా వున్నాయని తెలు 
సుకున్నాము, ఇనుము, రాగి 
లెస్సగా నరఫరా కావడం 
రక్తం సుస్టితిలో ఉండడానికి 

వ) చెర 

(Strawberry) అనబడే పండ్ల 
తరువాత చేహాోనికి ఇనుమును 
ఇచ్చే ఫలాల్లో అరటిపండే 
ముఖ్యమైనది, 

మై పదకొండు ఖనిజలవ 
గాలనే కాకుండా ఐయొడిన్‌ ను 
కూడా అరటిపండు మనకు 
ఇస్తుంది, మానవ శరీరానికి 
అకిముఖ్య మైన ఐయొడిన్‌ ను 
తప్పకుండా సరఫరాచేసే అహో 
రపదార్థాలలో అరటి ఒకటని 
లెచ్‌ చెబుతున్నాడు, 
* కశర్కు_రలు 

ఉక అరటిపంనులోని మధు 
రపదార్జాలను గురించి తేలు 
సుకుంచాము, అగటిపంకుభో 


చాలా అవసరం, 


నూటికి సుమారు ఇరవై భా 
గాలవరకు శర్మ రలు కలవని 
తేలుసుకున్నాము, అర టిపం 
డులో ఐదింట ఒకవంతు శా 
రొ పా(దేట్‌ పదార్థ మే ఆనీ, 
పండు బౌగా పండినప్పుడు ఈ 
కర్షను చూ(దజను పదార్థమం 
తా శర్మరగా మారివోతుం 
దని తలుసుకున్నాము, 

అర టిపండులోని శర్క_్రర 
మూకుపిధా లే వుంటుంది, చా 
నిని చెట్టుమోచే పండని స్తే అం 
ఠులో ఖండశ ర్క రీ ఎక్కువ 
గా వుంటుంది, పలకమూరడం 
తోచు చెట్టునుండి గోన ఇన 
తేల పండని సే ఖండళశర్క ర 
(దాతేశర్క రగా ఫలశర్మర 
గా కూణా మారుతుంది, 

భాగా ముగ్గిన అరటిపండ్ల 
ణో డెక్‌ స్ట్రోోజ్‌, సుకోజ్‌, 
లవ్‌ లోజు అనేశరక్క రలు 
మూదూ ఈ [కింది పాళ్ళలో 
కుంటాయని డాక్టర్‌ పానీ AR 
వైట్‌హెక్‌ (వొస్తున్నాడు, 
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నూటికి 
డెక్‌ స్టాక్‌ (చాత) 4.5 
లెన్రులోజ్‌ (ఫల)... కీ 


సుకోజ్‌ (ఖండ) ... 119 
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జెక్‌ స), లెవ్ర* జ్‌, 


సుకోజుల మొ త్రప్రు ఈ మధు 
అ . 5 వ 
రపదాగ్ధా న్నే వైన కుగె 
భాషలో గ్లూకోస్‌ అంటారు, 
బజారుల్లో హెచ్చు వెల పెట్టి 
కొనుక్కు నే గ్లూకోస్‌ కంకి 
అరటిపందురోని ఈ ఫల 
అర 
ఫర_ర అత్యంతే మరా (చేష్ట 
మె ఉంటుంది, 
ల్‌ 
అరటిపండులోని 
SaaS బ్‌ 
రర అతిసులభంగా జిర్మ 
మయ్యేదిగా వ్రంటుంది, అంతకు 
చేతనే నిమిషనిమిపానికి ఖర్చు 
అవుతూ ఉండే థ్ర_క్రిని మూనవ 
ఫరీరానికి నరఫరా చేసే నతా 
అరి కిపండుగో వుంది, లగా 
పండిన అఠకటిపండులో గా 
& a గ 
ET (ప్రకృకిసిద్ధ మైన స్టిల్‌ 
వ్రంటుంది, 


ఫ లశ 


క 


అన్ని క"లాల్లో గా 
ఇన్నివిధాల (ప్రక నమెన 
ఈ పండు అన్ని కలాహ్లో దొరు 
కుతూ అన్ని కాలాల్లోనూ? కిన 
తగివ్రంది. కాలరిసిక్‌ విలువ 
కలిగి ఉండడంచేన వేనవీళలో 
నూ, కార్పొ హైడ్రేట్‌ వీలువ 
కలిగి ఉండడంచేత భీత కాలం 
లోనూ అరటిపళ్ళు ణినతేగి ఫ్రం 
టాయి. 
అందక్‌క్లీ శ్ర 
అన్ని కాలా ల్లోనూ తినతేగి 
వుండడమే కాదు ఇవి అంద 
రూ తెనతేగి వుంటాయి. నిను 
వలకు, ఎది7 పిల్ల లకు, పెద్ద 
వాళ్ళకు, స్త్రీలకు, వురుషు 
లకు, అరోగ్యివంతులకు, Nog 
పడి వున్న వారికి అరటిపళ్ళు 
ముంచి అపహోర౧, అ నవా 
నూ సా గ్పునీ పసిశోసీ గుకా 
స్థాల్కా (వాతిగాళ్ళు, ఆఫీసర్లు, 
ఏ దరు, పడకా కార్యాలయో 
ద్యోగులు మున్నగువారకి ఇవి 
చక్క_ని అహార మై వుంటాయి, 





నుత మం. ద. లా వా అలా. తాత త ప. వానా అ ——— = mm లాలా 


నెమ్మదిగా జీర మయ్యే వీండి 
Fa 

పదార్థాలు గల ఆసాోరపణా 

రాలక ంకు అగటిపండు ఐన 

mp రై 


జీర్కొానబడినవారికి సులభం 
౨ 9 
గా అరిగి వుబ్బని, తుబ్యని 
ఇస్తుంది, 
ఇ చదువుకు నేవారికి 
పాఠశాలల్లో, కళాశాల 


గ్లో చదువుకునేవారిళో అహో 
రలోపంవల్ల బరువు తేగ్గివున్న 
వారికి నూమూలు అపవహోశా 
నికి తోడు రోజూ రెండుఅరటి 
పండ్లు, "ండుగ్రాసుల పాలు 
కొన్నాళ్ళపాటు యిచ్చిచూడ 
గా మంచి అభివృద్ధి కొనిపీం 
చిందని ఒక అహార శా శ్ర 
సిప్రుణుడు (వా స్తున్నాడు, 

ఈసందర్శ ౦0లో నర్‌ 
చే మ్సు [కిచ్‌ టన్‌ (బ్రౌన్‌, 
యం, డి, యఫ్‌, అర్‌, యస్‌, 
ఇట్లా (వా స్తున్నాడు;: 

కక మన స్కూ లుపిల్ల లు అం 
దరూ తకుచు అరటిపండ్లు 
తింటూనుండాలని నా అభిపా 
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యం, కొద్దిగా పంచదార, 
జాగా నీకు, మరికొన్ని సారా 
లు మా|త్రం గల ఇతర పండ్ల 
వంటిది కావు అరటిపండు, 
అది చేహవుష్టికి వలసిన అన్ని 
పదార్థాల్ని ఇచ్చే ఫలరూప 
మెన ఆపహాళం (Food Fruit), 
పనసపండు మొదలయినవాని 
వలె అక టిపండ్లు మోయడానికి 
వీలుశేనివికావు. సులభంగా 
తీసుకు వెళ్ళవచ్చు. మంచి రుచి 
గాఉంటాయి, మగా సులభం 
గా జీర్ల మనవు తాయి, య్యూత్రల్లో 
ఇంతటి నిరపాయకర మైన ఆ 
హారం మరిఒకటి లేము, సుస్థి 
తిలో ఉంకు దీనిలో రోగకా 
రక (క్రిములు సులభంగా (పనే 
నింప లేవు, తినినవారికి ఈ 
పండ్లు వెంటనే మంచితుప్టిని, 
ఫుష్టైని ఇస్తాయి,” 








పిల్ల లక్‌ ఆ 

కడళీ న కదాచన అనే 
శ్లోకో_కిని అరందర్భంగా పట్టు 
కుని అరటిపండు లీనరాదనగి ఈ 


ల re 
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అల హా teal 


rm . పాం 


నాడు దుర )మకులోనై ఉన్న 

ఈ చేశ ౦ గ దీనిని పిల్లలు అన లే 
తినకూడదని అనుకోవడం నహ 
జం. కాబట్టి ఈ దుర్భ)ము 
లొొలగించజానికి కొొంతి క్రై త్త 
(పచారం చేయాల్సివుంది, 

అరటిపండుకు ఇాలక (పియ 
అని నంస్కృతేంభో పరాయ 
నామం ఉంది, అనుభవజ్ఞు లైన 
మన పద్దలు అర ఉిపండుకు ఈ 
నామం అన్వర్థంగా పెట్టిజం 
టారు, చిన్నపిల్లల పాటల్లో 
కూడా మనపెద్దలు అరటి 
పండుకు అర్హస్థాన మిచ్చి 
ఉన్నారు, 

చంటిపిల్లలను చంకను 
పెట్టుకుని గోరుముద్దలు శై లెనిపిం 
వ రోజుల్లో మ సేశంతో 
తల్లులు- 

చందమామ రావే 

జాబిల్లి రానే 

భీ మిడిగిన్నెలో 

పాలుపోసుకుని 

వెండిగ న్నెలో 


వెన్న వెసుకుని 

ఒలవని అరటి పండు 

ఒల్లో పెట్టుకుని 

ఒలిచిన అరటిపండు 

చేతో పట్టుకుని 

అల్లల్లా వచ్చి 

అబ్బాయి కిచ్చిపో వే, 
అని పాడతారు, ఇది పాలు, 
వెన్న అరటోపండు మున్నగు 
వాని రుచిమరిగించే సాధనమే 
కదా | (కంది పాటహాడా 
ఇటువంటి బే, 
బూ చమ్మకూతుర్ని నేనేనా! 
బుద్ధిమంతురాల్ని నేనేనా? 
ఆకులువోకలు నా వేనా! 
అరటిపంణ. అ కాలు నా వేనా 

ఇవ్‌ బొ ్ట్రగా చిన్న పిల్లల 
పాటలు, కౌ స ఎదిగిన వీల్లలు 
కట్టుకథగా అరటినిగురించి__ 
వనన [రా 
మొలీ చీ ములీచె ములకాకు* 
పూ శేపూ శే బొండుమశ్లే 
వశే వశీ ఏంతగాలలా 
కాచే కా జే కాొమంచీ 


బీ క్ర జా 
అ 





లలు ప. rr. ద ద. తతా rr కాత ల తతా నానా. నసనతాళనాాననా. 


జంట” వాడ లెరు, ఆడు 
కుంక౫౮ా జండగా విల్లణ్లో ఎవ 
రెనా ఒక కు పడీకాని, చెట 
తెగుల్పుకని కొని ఏడి సే తోడి 
వారు ఆ ఏడ్చె వాళ్ళను డూ 
కో పెట్టడంలో అటలో అరటి 
పండు” అనే నానుడి చెక్సి ఓదా 
రునారు, 

ఇన్ని విధాల చిన్నలకు అర 
టెపండుఖభో పరిచితి ఏర్పరచే 
నం(పడాయంగల మన చేశం 
కో అరటిపండు వీల్ల లకు పెట్ట 
కూడదనే అభి. పాయం ఏర్ప 
డడం అశికోచసీయం, 
a పిల్లల అవోరం గా 

ఇటీవ లి పరినోధనలవల్ల 
దీనిని పిల్లలకు నిర భ్యంతిరంగా 
షినిపించవచ్చునని విదేశాల్లో 


చా (గ్ర వ తలు 3 ల్లి 
వున్నారు, 
అర ముగ్గిన అర కికిపండు 


తేలికగా జీర్ణమవుతుందని ఈ 
మధ్యన అహార శా స్ర్రనిపు-ఖులు 
సిర బుంచి వ్ర“డడం ముంచే 
ar: 





టికీ ఈ సందర్నంతో డాక్టరు 
లూలుహంట్‌ పీటర్సు చేసిన 
నిర్ణ యం మనకు కొంత ఆశ 
ర్యకరంగా వుండ కమానదు, 
గాగ ముగ్గిన అరటిపం 
డును మెత్తగా నూరి గోరు 
ముద్ద లుగాచేసి తొమి;ది మా 
శముల వయస్సుగల బిడలకు 
కూ జా పట్టవచ్చునని అరడు 
అంటున్నాడు, 
మరోశ్ళా స్త్ర వేత్త మేరీస్యా 
5 బురోజ్‌ శెండేగు ప బడ 
జ భీ య ండ్త 
వలల క్షు నక రీస్యూ_ళ కోశ 
డా న భి 
అర టిపళ్ళు ఆహారంగా ఈయ 
నచ్చునని చెబుతున్నాడు, నా 
రింజపళ, రళం మొదలై న 
తేలికగా జీర మయ్యే పళ 
క ఇ 
రనాలటు తప్ప మిగ తాపళ్ళు 
బొత్తిగా చిన్నపిల్లలకు వండీ 
కాని, ఉకికించికాని పెట్టాలన్‌; 
త నం తో చాటు 
బాగా ముగ్గిన అకటిపళ్ళ చిన్న 
వంక్క మ వ? కంల" నే కల 


నారింజపషళి 
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లకు ఈయవచ్చుననీ డాక్టర్‌ గా అనువ్రపడతాయి. ఇతర 


రోజ్‌ అభిప్రాయం, 

సులభంగా జీర్ణ మయ్యే 
ఫలాల్లో అరటి ఒకటి అన, 
జాగా పండినస్లిలెలో దానిని 
నిరభ్యంతరంగా శిశువులకు ఈ 
యవచ్చుననీ తెలుసుకున్నా 
ము, బాగా ముగ్గిన అఠరటిపం 
డును పిసికినా, నూరినా మొ 
_త్తటి ముద్దఐ గుజ్జెనగూడుగా 
వృంటుంది, దీనిని పాలతో 
కలివి శిశువులకు వాడవచ్చు. 
ఈ అహారం బాగా త్ఫే_ప్తిని 
ఇచ్చి వారి తూకాన్ని సెంచు 
తుంది, 

ఇట్లు ఆహారంగా నే కాక 
కొన్ని శిశు వ్యాధుల్లో శ్రమ 
ధంగా కూడా అరటిపండ్లు 
ఏలు వై నవి. 
ఆ కకు వ్యాధుల్లో 

కొన్ని శ శు వ్యా ధు ల్లో 
అరటిపండు వరణీయ మైనది, 
అరటిపండులోని శీర్క_రలు 
నకుల జీర్ణ గొ” శాన కి on 


ఫలాలలోని కర్మ రలు, గంజి 
విండి మున్నగు కారొ, మా 
a న 

(దేట్‌లు ఇంతేగా అనువ్రపడవు, 
జీర కోశ నంబంధమైన 
వ్యాధుల్లో (Celiac disease) 
విళవల కండరాలు పుష్టి గా 
ఉండవు, పొట్ట్లమా త్రము డబ్బ 


రించుకుని ఉంటుంది, వారు 
అ నమానం చి(రుబుసు లు 
ఆడుతూ వుంటారు, వారికి 


ఆకలి మందగించి ఉంటుంది, 
ఈ పరిస్థితుల్లో ఆశిశునవ్ర వమివ 
ఫుగా ఎదుగుకాడ.! ఇట్టిజబ్బు, 
ల్లో |ప్రాటిన్‌లువి స్తరించి ఉన్న 
అహారం ఈయాలి, శర_రను 
తొలగించి వేసిన (ప్రత్యేక మైన 
పాలను ఆహారంగా ఉపయో 
గించాలి, జీర్తాశ య యొక్క 
జబ్బుతో లీసుకు నే వీల్ల నికి 
మామూలుపాలు సరిపడవు, 
సెలియాక్‌ జబ్బులు నివా 
రించుటలో అరటిపండు ఆప 
కూూగపడుతుండి, నూత 





లత లు తత పను వానా 





న హహ. 


ర్కు.కు చెందిన డాక్టర్‌ సిడ్నీ 
వ. పహోన్‌ ఈ నందర్భంలో 
ఇట్లా చెబుతున్నాడు; 

“ఇట డబ్బుగల పిల్లల 
అరటిపండును బాగా "పిట్ట 
వచ్చు. అరటివద్ద గంజి పీండీ 
పడా రాన్ని జీర ంచేసి ఖండ 
శర,_రను ఫలకేర్క_ర గా మా 
చ్చీగుణం ఉంది, పై దబ్బు 
గల శిశువులకు ఒక వ్‌డాది 
పాటు అరటిపండ్లను ఆహారం 
గా ఇస్తూవ స్తే ఆజబ్బు పూర్తి 
నా తగ్గివోయి క్‌ వవ్రగా 
ఎదుగు తారు, ”” 

ఈ అతిసారములో 

చంటిపిల్లల, పద్ద పిల్లల 
అతిసార విశేచనాలకు అరటి 
పళ్లు, సీమ రేగుపళ్ళు అమెరికా 
సంయు క్ర రాష్ట్రాల్లోనూ, 
యూరకియన్‌ ేశాల్లోనూ 
చిరివ్‌గా వాడబడుతున్నాయి, 
ఈ రెండింటిలో ఈ విషయం 
లో పవీమశేగుకంఖు అరటి 
పండే (కేష్టమైనదని శాన్ర వే 


ల 


తేలు అంటారు. నీమేగు 
కంకు అరటివల్ల ఎక్కువ కాల 
రీలు (శకి) లభ్యమవు శాయి, 
జరంన్‌ శాస్ర) వేత్తలు అర 
టిని గురించి మరోవిశేవం 
చెబుతున్నారు, అరటిలో కో 
రిన్‌, సోడియము, పాటాషీ 
యములు ఉండడంచేత శరీరం 
లో ఎక్కువగా జలం నిలిచి 
వుండడానికి తోడుపడు తూ 
మనిషి బరువును పెంచి నిలు 
ఫుతుంది. 

మేరీల్యాండు యూనివర్సిటీ 
లోని న్మూ.లుఅఫ్‌ వెడిసిన్‌ కు 
చెందిన డాక్టర్‌ సి, లోరింగ్‌ 
జూస్తిన్‌ అనేవారు సదరన్‌ 
మెడికల్‌ జర్నల్‌ లో ఇట్లా (వా 
స్తున్నారు: 

“ఒక అసుషత్రిలోని పది 
మంది సన్ని పాఠజ్యరరోగులకు, 
పధ్నాలుగురు (గహణిరోగు 
లకు, ముప్పదినుంది అతిసార 
విరేచనాల రోగులకు ఆకరి 
పండ్ల చికిత్సను వాడిచూచి 





నాము, సాధారణంగా ఆరో 
గులకు మొదటి ఇరవై నాలుగు 
గంటల్లో పరు తప్ప మరేమో 
ఇచ్చేవారముకాము. అరటి 
వీండి పండుకూడ వాడిదూ 
చాము, ఎండు అరటిపిండిని 
రోజుకి ఒకటిచెండు జనులు 
ఇచ్చేవారము, పండు బౌగా 
పండిందిగా ఉండేది, 
గుంజు మెత్తగా, తొక్కలు 
బాగా మచ్చలుపడి ఉండేది. 
రెండు మొదలు ఐదు అకటిపళ్ళ 
వరకు భాగా నలగగొట్టి నూరి 
సన్నని జల్లెడతో వడపోసి 
ఇచ్చేవారము, రోజుకి ఈ మో 
తాదు సరిపోతుంది, వ్యాధి 
త్మీవమె ఉంచు చిలికి వెన్న 
బాగా తీసివేసిన మజ్జిెగకూడా 
ఇచ్చేవారము, 

మామూలు చికిత్సవలన 
కంటు ఈ అరటిపండ్ల చికిత్స 
వలన అతిసార విరేచనాలు 
లతేంరగా క టాయి, వైగా 
రోగితూకంకూడా ఇతర చికి 


అస గా 


త్పలలోకఎ కై. పెరిగి వుండేది, 

[గ హణినోగుల విషయం 
లోకూడా ఇట్టి మంచి ఫలి 
కాలే కనిపించాయి. ఈచికిత్స 
(పారంభించిన వెంటనే విశేచ 
నానికి విశేచనానికి ఎడం హా 
చ్చింది, 

ం్తగ్‌ సన్ని పాతేజ్యర౦ శ 
యం, అతినార విేేచనాలతో 
కూడిన మెఫాయిడ్‌ జరా 
లో మారతమే ఈ చికిత్స 
గుణాన్ని ఇచ్చింది, 

అతిసార విశేచనాల్లో అర 
టిపిండి ఎక్కువ గు కా న్ని 
ఇచ్చింది, పెద్దపిల్లల (గవాణే, 
ప్రై ఫాయిడ్‌ జ్యరాల్లోో పండు 
ఎక్కువ గుణాన్ని ఇచ్చింది.” 

గ్‌ చికిత్సలో అరటిపిండి 
(పసావన కలదు. అరటికాయ 
భీర్షి కలో కాయలో తమారు 
చేసే వీండినిగురించి కొంత (వా 
యబడీ వంది. అకు పండు 
తోటిన్నీ పిండి తేయారుచేస్తా 
కు, దీనినిగురించి వివరించడా 





కొక సా ధారణవ్యాధుల్లో 
కూడా అరటిపండు వినియోగం 
తెలుసుకోవడం సముచిత మె 
వ్రుం$ుంది, 
అ కు షథంగా 

అరటిపండులో కార్చొ హా 
(డేట్‌లు వి సరించి వుండడం 
చేత అది తిశేవారికి వారి 
శరీరంలో వుండే రతుక (పాణు 
లకు (Protective Bacteria) 
ఎక్కు నశే _క్రివి ఈయజాలి వుం 
టుంది, Lacto - Dextrin 
కంశ ఇది ఒకవేళ తక్కువ 
గుణం కలది కావచ్చును, కాని 
దానితో కలిపి ఈయడ్‌ంవల్ల 
గుణవ త్తరంగా వుంటుంది, 

జీర్ణ కోశం చెడి న్మృతజని నం 
బంధ పదార్థం తక్కువగా లిన 
వలసి వున్నప్పుడు అరటిపండు 


అగివరణేయ మైన ఆహార మె 
ఉంటుందని ఓక శాస్త్ర వేత్త 
చెబుతున్నాడు, 


అరటిపండులో ఇనుము జిం 


దడంచేత ర కహీనతేలో బా 
గా పనిచే స్తుంది, 
మలకీోళ్ల వ్యాధుల్లో గ్‌ 
మలకోశ భాగానికి (090109) 
తెగి లే అంటువ్యాధుగ్లో, చ్చీ 
లు మురిగిపోయి (1219811081 
Putrefaction) జబ్బుల్లోనూ 
అరటిపండు అమోఘ మెంది, 
ములకు ద్రిక శ 
మెచ్చల్‌ అ నే శాస్త్రవేత్త 
అరటిపండ్లను గబ్బలాలకు తిని 
వించి పరిశోధనలు సాగించా 
డు, గబ్బిలాల మలం సాధార 
ణంగా భరింపరాని చెకుకంపు 
కొడుతుంది, అర టిపం డ్రను 
తిన్న గబ్బిలాల నులానికి అట్టి 
చెదువానన ఏమో తేకుండా 
పోయింది, పెగా ఆ గబ్బిలాల 
పెంట అరటిపండు వాసనకు 
నన్నిహితమైన వాసన 
కొట్టింది, అంతేకాదు, అరటి 
పండ్లను తినిన గబ్బిలాల మల 
ములో ఎట్టి (క్రిములు కాని 
చేకుండినవి, 





* మలఅబర్రానికీ 
మునలితీనమువల్ల కాసి, గర 
ఛారణమువల్ల్త కాని, (క్రిములు 
జేరి చేగులు 'మొద్దు బారడం 
(inteslinal stasis) వల్ల కాని 
కలిగ నములబగ్రానికి భోజనానం 
లఠం రోజుకు రెండుమూడు 
సారులు అరటిపండ్లు తిని నీళ్లు 
తాగితే గుణంగా వుంటుంది, 
ఈ (పక్రియ పేగుల చలనకశకి 
(Peristalsis) కి నహాయపడు 
తుంది, ఆరముగ్గిన అర టిపండును 
ఉదయాన్నే డిం కు మలబగ్గా 

న్ని తొఅగి స్తుంది, 


* గవాణీకి 

అరటిపండు అతిసారము, 
(గవహాణి రోగాల్లో పథ్యకర మె 
ఉంటుంది, 

(గహణికోగంలో అరటి 
పండు గప్పుతోక లిపి ఇస్తారు, 

[గ్రహణి కనిపించడంతో కే 
వంగ దేశస్థులు ముగ్గిన అరటి 
పండు పాతేచింతసండు గుజ్జు 
శలివి తొక్కి పాతే బెల్లము 


లేదా పటిక బెల్లము పొడి వేసి 
వ సా రు, మన (పాం తాల్లో 
సొంటి ఉక్కి రివ ౮ 9ఇది 
అక్కడ గృహవై డ్య (పక్రియ 
ఐ ఉంది. 

ఈ (ప(కియనుగురించి అర్‌, 
ఎ, పార్కరు ఇట్లు (వాస్తు 
న్నాడు; 

“1 గవాణి రోగ ములో 
అరటిపండు, చింతేపండు, ఉప్పు 
కలగలుపు దివ్యంగా పనిచే 
స్తుంది. తకుణమూ, దీర్ధ కా 
లికమూ ఐన రెంనుర కాల 
[(గహణేిల్లా'నూ ఈమందు చౌ 
గా పనిచేస్తుంది, పనిచేయక 
పోవడముంటూ ఉండనే ఉం 
డగు, ఈ రోగానికి ఇది 
పెట్టింది పేరు, వై దు లకు, 
సామాన్యులకు కూడా నేను 
దీనిని సిఫారసుచేసాను, సుల 
భంగా చేయవచ్చు, ఇందలి 
వస్తువులు సులభంగా దొరి 
కెవి, పసిపిల్ల లకుకూడా నిన్సం 
కోచంగా ఈయవచ్చు, లెన 





క ద 
క హం rr ల నల! 


— rrr ee rr క me rt టా 


డానికి వెగటుగా ఉండక రుచి 
గా ఉంటుంది దీవిసేవనంవల్ల 
ఎట్టి రుర్దుణాలుకాని కలగవు, 
(గహిణిరోగానికి డాక్టర్లు తరు 
చు వాడే (Ipocacdanha) కం 
బు బది చాలా మంచిది, సా 
ఛారణ సిటిలో ఒక మోతాదు 
శీ గుణం ఇస్తుంది, మూడు 
నాలుగు మో తానులకి రోగం 
పూ _రి గా తగ్గుతుంది ఈ 
ముందు. తీసుకునే రోగులు 
ఏ శాంటిగా ఉండాలి, మిక్కి లి 
బేలికఐన అహో రాన్ని రీసుకో 
వాలీ, 

సె ద పారికి ఒక మో 
తాదు: భాగా పండీన అరటి 
పండు ఒక ఓ న్వు; పాతచింత 
చుండు గుజ్జు అరబీ"న్సు; మా 
చూలు ఉప్పు పావుకు న్చు, 
శాగాగలివి నూరాలి, వెంటనే 
అనగా నిలవడంచక ఇచ్చి వే 
యాలి, ఈవిధంగా రొజుకు 
రిండుమూడు మోతాదులు 
ఈయవచ్చు,'” 
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అణ గా క ల 


సంగవా [గవాణిలో * 
మిగలముగ్గిన అరటిపండ్లు, 
స్టా) బెరీలనబడే పండ్లు నంగ 
హగహణి (3prue) వ్యాధి 
చికిత్సళో మిక్కిలి గుణకారి 
గా ఉంటాయని టర్నరు (వా 
స్తున్నాడు, 
ఒక అరటిపండును సాగా 
నూరి నాలుగు జనుల పాల 
తో కలిపి నంగహగహణి 
గో రోజుకు మూడుసారులు 
ఇస్తారు, ఈ (ప్రక్రియ అతిసార 
విరోచనాల్లో, స్కర్వీ వ్యాధి” 
కూడా గుణమిచ్చేదిగా ణం 
బొంది, 
జ్వరాల్లో 2 
కొన్ని కొన్ని ద్వురాల్లో డీ, 
విటమిన్‌ ళో కూడిన గ్లూకోస్‌ 
ఈయవలసి నృంటుంది, అట్టి 
సందర్శంలో ఆ గ్లూకోన్‌కు 
బకులుగా అరటిపండ్లను ఇచ్చే 
(షక్రియను ఒకచానిని మెడీ 
కల్‌ డై జెస్టు చెప్పుతూవుంది, 
మిగ లముగ్గిన ఆరటిపండ్రను 
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ఒక టి రెండింటిని [(గహించెేది, 
మొదట్లో అంతేకంళ అవన 
రంలేదు. ఆ పండ్లను చితక 
కొట్టి కలయనూేది, అముద 
లో కొద్దిగా -బేనె వేసేది, దీనిని 
గ్లూకోన్‌ డి ఈయతగు జ్వర 
రోగులకు ఈయనగును, గ్లూ 
కోన్‌ డి కంకు ఇది ఇాగా 
చవక కావడమే కాకుండా 
గోగికి ఎట్టి చెరుపుకాని చేయక 
హపాచ్చు త్‌ క్రి ఉ త్పాహాలను 
ఇస్తుంది, 





_ తతతవము. 





శు శుక్షనష్టానికి 
అక టిపండుకు (చే లితో 
రం(ధము చేసి అందులో మరి 
పాలు పోసి సేవించినయెడల 
శుక్ల నష్టము, గ చేరియా వ్యా 
ధులు వారించును, 
ఈ సోమరోగానికి 
పురుషులకు శుక్ల నష్టం 
లాగున నే స్రీలకు సోమరోగం 
వుండడం కద్దు, సోమరోగ 
మనేది ఒకవిధమైన కుసుగు 
రోగం, ఈజబ్బులో అరటిపండు 


న 


ఫలాలు 


గుజ్జునందు కది గా పంచడార, 
లేన, ఉసిరకపండరనము కలిపి 
ఈయాలి, (వ స్తుగుణ మహో 
దధి.) 
నొ పొడిదగ్గుల్లో శ 
పొడిదగ్గుల్లో అరటిపండు 
సేవనం వరణీయ-మె వుంటుంది, 
అరటిపండ్తశో తయోరై న 
పానకిం గొంతుజబ్బు బ్లో పధ్య, 
మై న్రంీగంది, 
స్క ర్వీవ్యాధికి ఈ 
ని విటమిన్‌ నాగా ఉండ 
డంచేత న ర్వీవ్యాధి నివార 
ణకు ఇది చక్క_సిమందు, మన 
'జేశంలో జంతున్రలకు సర్‌ 
వ్యాధి తేగిలి అవి బకువ్రతేగ్గి 
పోతూవుంకు డాని ఆహారం 
లో అరటిపండు గుజ్జు కలివి 
ఇచ్చి పరిశోధనలు సాగిస్తే 
మంచి ఫలితాలు కనివీంచా 
యి, రోగం నయంకావడ 
మే కాకుండా జంతేన్రల బరువు 
నగమేతం అర టిపంకుగుజ్ఞు అహో 
కంతో "పెరిగింది, 


జ మధు వేహ౦లో 

అరటిపండు, గొసిరికపండు 
నమభాగాలుగా [గహి౦చి 
తగుమా|తేం తేనె కలుఫుకొని 
చీవిస్తూవ స్తే మూ(తముతో 
పోయే శర్క_రను తగ్గి స్తుందని 
చెబు తరు, అభిమూ తే దోగు 
లకుకూూడా ఈ (పక్రియ గుణ 
కారిఐ డంటుంది, 
* బావా చికిక్భలో 

భాహ్య చికిత్చిలలో కూడ 
అరటిపండు వాడుక బహుళ 
మె ఉంది, 
~ సెగగడ్డలకు కట్టడంకోనం 
కడి బె పిండి మొదలై న 
వానిలో బాగా పండిన అరటి 
పండును కలువు తారు, 

అర టిపండు, కొబ్బరినార, 


గుడ్డులోని పచ్చనిజెన, కర 
దూపము, బంక మట్టి కలిపి 


మందుచేసి సు స్తిచేయడంవ ల్ల 

కలిగ ఫుండుకు రాసారు, 
అస్సాములో మాల్‌ భోక్‌ 

అనబడే రకపు అరటిపండును 


అరటి 


ol 


నూరి కాలుడుప్రుం డ్లకు కండి 

కటుగా వాడ తారస, కర 
క్రై 

వాకు, లకు 

గాలా్కాడ అనేరకఫు అకటి 

పండు గుజ్జును లేపనంగా వాడ 

తారసీ మవామ్మద్‌ హుస్సేన్‌ 


వాళ్ళ సనతాయగు 


(చా స్తున్నాడు, 
వివిన రుగ త్ర భో అరక 
పండు వాడడంవల్ల కలిగే 


గుణాల్ని తెలుసుకున్నాము, 
గాన్యా చికిత్సల్లా * అరటిపండు 


వాడీ కాన్ని రకూూడణా సోలుసుకు 
న్నాము, ఇంతే తెలుసుకున్న 
ప్పటికీ అర టీపండు అజిర్థ కారి 
అని (పజల్లో పాతుకుని ఉన్న 
దురభి పాయం సులభ౦గా 
తొలగదనుకోడానికి ఎడము 
లేక పోలేదు, కాబట్టి ఆవిష 
యుమై శాన వేత్తల అభిిపా 
యాలు క్రొ న్ని ప్రత్యేకం 
చేరొ_నబడుతున్నా బు, 
పండిందనజానికి ఈ 
కాగా ముగ్గినవిఐతే తప్ప 
అరటిపళ్ళు సులభంగా జీర్ణ? 





కానినూట నిజము, పచ్చి 
వాళేం, తెల్ల చక కేళి మున్న 
గు రకాలకు తప్ప మిగతా 
అరటిపళ్ళ రకాలకు పండు 
తొక్క మోద, ముచి$వద్ద కకు 
పచ్చరంగు ఏమూ(తం కనిపిం 
చినా అవి ఛాగా పండ లేదనే 
అర్థం, తొక్క మిాద నల్లటి 
మచ్చలు, ముడతేలు పాడసూ 
పీలే అరటిపండు తినతగ్గ స్టిగిని 
పొందింది అన్నమాట, మల 
కారులోని నేంద్రవాళవు ఫలం 
తొక్క అంతా కాగా నల్లగా 
ఐపోయిన తీశవాతనే మధు 
తంగా ణినతేగి ఉంటుంది, 
ఈ అగగకపోవడానికి 

అరటిపండు సుల ఛంగా 
జేర్ళిం కాకపోవడానికి గల కం 
డు ముఖ్య కారణాల్ని అమరి 
కన్‌ మెడికల్‌ అసోసిమెేపను 
వారి జర్నల్‌ ఇట్లా తెలువు 
తూ వృుంది; 

“అరటిపండు అజీర్ణ ంచే 
యడ నికి ముఖ్యమైన కార 





రికటి: 

అది పూర్తిగా పండకుం 
జా తినడం, 

రెండు; 

దానిని చనాగా నమలకుం 
డా తినడం, 

పసుపుపచ్చ తిక్క మిోాద 
నల్ల టి మచ్చలు వాడసూపడం 
శో శు అరటిపండు కుళ్ళడా నికి 
(పారంభ మెందని పలువురి అభి 
(పాయం, ఇది సరియెన అభి 
(వాయంకాదు, అది అరటి 
పండు భాగా పండిందనడాసికి 
గుర్తు, దోరసితిలో అరటి 
పండులో కారో పాటదేట్‌లు 
నూటికి ఇర వై మొదలు ఇరవై 
వకు వంతులవరకు ఉంటాయి, 
ఐతే ఈ కార్పొ పా గేట్‌లన్నీ 
గంజి పిండి స్థితిలో వుంటాయి, 
శూగా పండిన అరటిపండులో 
శార్చొ హెా(డెట్‌ లునూటి! ఇక 
వె వంతులవరకు ఉంటాయి. 
ఐతే ఈ వార్చొయా (దేట్‌లన్నీ 
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మధురపడాన్లాల రూపంతో 
ఉంటాయి, కాగా పండు సుల 
భంగా అకుగుతుంది, దోర 
కాయ అట్లా అరగదు, గోరె 
కాయలోని గంజి పిండి పదా 
రం సులభంగా జీర్ణ ంకాదు, 

అరటిపండు సులఛంగా 
జీర్ణ కాకపోవడానికి గల రెం 
డవకారణం డాని ఆకారమే 
అని చెప్పాలి, అరటిపండు 
సన్నగా వొడుగ్దా వుంటుంది, 
తోలుకీసి నోట్లో పెట్టుకోవడం 
తోశు అది సులభంగా లోనికి 
జారిపోతుంది. ఎంతే మిగల 
ముగ్గిజన్నా పండు పంవుబజళలిం 
గా ఉండగా మన జీర్ణ గోశం 
పహూరాయించుకో లేదు, కాబట్టి 
అరటిపండును బాగా నమిలి 
గుజ్జుగా చేసుకుని మరీ తినాలి, 
పండును తొక్క మా తెం 
ఒలిచి గుటుక్కున మింగి జీర్ణం 
చేసుకో లేక పండు సులభం 
గా జీర్ణం కాదసి అనడం 
అ(క్రనుం,? 


అరటి 





మకువకూడవి విషయాలు ఈ 
అరటిపందువలని పూ ర్‌ 
పోషణ పొందాలంశేు అది 
శెాగా పండినతర వాత వే తినా 
లని; పండమోాది తొక్క ఖా 
గా పసిమిరంగుకు మారడం 
ఒక్క కు పండిన డానికి గురు 
కాదనీ, పసిమినంగు తొక్క 
మాద నల్లటిమచ్చలు పొడ 
సూషితేశే పండు హోగా పం 
డిందనుకోవాలనీ, అస్థితిలో నే 
ఆపండులోని కార్పొ హా (డేట్‌ 
లు (చామీకర్క_రగా ఫలశ ర్క. 
రగా మారుతాయి అనీ, అప్ప 
ట్లో సరీరం ఆ కార్సాహైైే 
జట్లను సులభంగా జీర్ణ ంచేసు 
కుని శరీరానికి మంచి క. కిని 
ఈయగలదనీ అరటిపండు విప 
యంలో ఆకోగ్య కాములు 
మరువకూడని విష మాలు, 
అజీర్ణ భయం లేకుండా ఈ. 
పందడువిషయంలో వహీంపవల 
సిన జా(గత్తెలు ఫునరు కి 
వవా మరిఒక సారి చెప్పడం 





లెన్స ఐ ఉంటుంది, అరటి 
పండ్లను మో తాదుగా తినాలి 
కాని విస్తరించి తినకూడదు. 
తినేపండ్తు భాగా ముగ్గినఏగా 


ఉండాలి బాగా ముగ్గినపం 
డే శాగా నమిలి నెవుది 


గా తినాలి కాని గబుక్కున 
మింగకూడిదు, 
ఇ చెట్టున పండకూడడు 

అరటిని భాగా పండనివ్యా 
లి అని ఆ(మేడితంగా చెప్పుగు 
న్నాము, కాబటి ఇచాగా పండనీ 
యడం!నో గల మెలుకువలు (ప 
క్వేకించి తెలుసుకోవడం అవ 
సవరం, 


సాధారణంగా ఫలాలు 
హాటున పండినవి శేఫాలె ఉం 
లు 


యి, కాసి ఈసా తం అర 
ఓగపండ పట్ల చెల్ల ను, 

ఆరోగ్యశా త్రరీ క్యా అర 
కీ పళను చెట్టున పండ నీయ 
డం ఎంతమా[3౧ చుంచిగికా 
దని తేలుచూవ్రుంది, 


జా హ్‌ “కవీ 
5 SJ ur 
చా 


లఆలతటపండ 
(22) 


భలాలు 


ఆస్‌ ల షై నషం... అవవ 


తొక్క సాధారణంగా పగులు 
తుంది ఈ పగులు జ్యా “బ్రా 
రోగ కార క్ర [కములు లోన 
(ప వేశించడా నికి వీలుంటుంది, 


చెట్టున పండిన ఈ పండ్హకు 
తొక్క_ పగులు చూపడమే 
కాకుండా తొక్క పలచబడి 
పోతుంది, 


ఈ రెండుమార్పులు (పతి 
వారు సులభంగానే కని పెట్ట 
వచ్చు, 

అరటిపండ్లను చె కు చే 
పండని సే గల మరొక నవం 


శ్వా న్ర్రజ్ఞాలుబా శ్రమే కనిచె 


కంద్‌ న్రింది, 
a) 

చెట్టుమోద నే పండసి స్తే 
అరటిపండులో ఖండకర్య_ లే 


విశేషంగా వు; ము -ది, చెట్టు 
స స పండని స్తే 
ఆ ఫిగః 
pa రగాకూడ Se 
తొంద. ఇట్లా వమవారడంవలని 
చ్చు అఠతటిప,డు నర 
రల “ను సీర క క్రింద 99- 


ot 5) 





న 


10) పుటలలో తేలుసుకోొ మే 
ఉనా+ ము, చె కీ న పండిన 

ol లు 
అరటిపండు అంతరుచిగా, అంత 
సువాసన గా ఉండెక వోవడిం 
వలువ్రరకు అనుభవ పునరు క్త 
శమషయం, 

అరటిపండ్లను చెట్టున పండ 
నియ్యడంకం మె కోసి ఇవతల 
పండిసియుడం మంచిదని తేల్చు 
కున్నాము, ఇక ఇట్లా పండ 
ఓయడంలో ఉప్పుడు వివిధ 
(పాంతాల్లో అమల్లోవున్న వ్‌ 
తులు కొన్ని తెలుసుకుం 
దాము, 
శ పండించే పద్ధతులు 

'గెలకొట్టి అ నేకవిధాల పం 
డిసాగు, 

కావు వేసి, ఊదరకొటి, 

రి 

గదులతో పెటి, ఎండలోపుంచి, 

రా "బట 
నిప్ఫుశే గను ఉంచి, అరటిసారు 
గు చుటి, వటిగడిచుటి పండీ 

A) ఠీ 6 అర్ర 

నారు, 

నాభారణంగా ఒకగదిళో 
ఆఅఠటి గెలలు సకుసారు, గాలి 


బయటకువోకుండా సక. స్తు 


చేసారు, గదిలో ఒక్‌ మా. 
విడకలతో చాలివేసి రాజీ 
సారు, బఒకరోజుగాని, ఓక 


రోజుపూటకాని ఇట్లా పొగ 
"పెడ లాకు, 

కావ కట్టడంలో ఇ౦కో 
పదతి, 
థి 

అ తాలు రాసిగా పేకుసా 
రకు, దానిమోద ఒకకుండ బో 
రి స్తారు. ఆ కుండలో పిడకలు 
పెట్టి వుంటారు, ఆ కుండకు 
వై న ఒకచిన్నకన్నంచేసి నిప్పు 
పెడతారు, అతాలపేన అరటి 
సొారుగు కప్పి దానినికాద మట్టి 
పూతవూ సాకు, కుంద/+ోబి 
వాగ తోనపారి ఆఠరటి కాయ 
ల్ని పండ చే స్తుంది, ఈపిధంగా 
వేనవిభా'ఐ తే ఒకరోజుగో, శీత 
కాలంలోవఐ తే రెండురోజుల్లో 
పండు తొయి, 

మరిఒక పద్ధతి, పెద్ద గాన 
కు అకుగున కొద్దిగా అరటి సా 
రుగు నేసి అర టిపం డొ అతాలు 


ల ల. 


వుంచేది. ఆభాన బోర్లించి 
మైన చిన్నచిల్లుచేసి ఆచిల్లు 
వద్ద నిప్పుపెట్టి నోటితో ఊదు 
తూ లోనికి ఊదర పేస్టేది, 

నీలగిరి (పాంతేప్రు కొండ 
అరటిని పండించడానికి వేకు 
విధానం అవలంబిసారు, నేల 
నోతులుతీస్తారు, పన్నెండు పది 
సాను గెలలు అందులో పెడ 
తారు, ఆగోకిమోద అరటి 
చెత్త కప్పుకారు, అగోతి 
మోద ఒకపక్క ను అకటిచెలత్త 
కూరిన కుండ బోర్లించి పైన 
కన్నంచేస్తారు. మిగతా గోతి 
భాగ౦ మిద సీనాశకేకుగాని, 
కర్రపలక గాని వేసికవ్పి మేసి 
రం(భాలు లేకుండా మట్టిపూకత 
పూస్తారు. కుం డకుగల 
రం[ధంగుండా అగ్గి రాజచేసి 
పొగఫుట్టిస్తారు, ఇట్లా మూడు 
వూటలు మూడుసారులు పాగ 
జడి లే పండుతాయి, 

గల కొట్టడంతో శే తోం 
డం చివరలకూ వాసులైెన్‌ 


దహ టన తతత ము ల డు 


కం తుం ల త తతత... మం ఖాాళున్తూకమలా యు ము. 


ఫలాలు 


"రాస్తే నాలుగురోజుల్లో 7గెలను 
పండించడ మే కాకుండా అన్ని 
అకాలు ఒక్కసారిగా ఒశే 
మాదిరి పసువ్రుఠరంగును పొందా 
యని ఒకరు (వా స్తున్నారు, 
తండా నికి కన్నంచేసి వెల్లుల్లి 
పాయ ముక్క_ల్ని దోవినా 
పండబారడం త్యేర గా జరిగిం 
దనికూడా వానే (వాస్తున్నా 
రు, కాని ఈ విషయంలో 
ఇంకా పరిశోధన జరగవలసి 
ఉన్నదని §) శ, సి, నాయక్‌ 
అంటున్నాడు, 

కొట్టిన అఠరటిగెలలకు వట్టి 
గడ్డి చుట్టి ఒక రెండురోజులు 
గోతులో పాతి పెట్టడం, క్‌ ట్రిన 
గెలలలోని కాయలమోదో 
సున్నంపూసి వేలాడలీయడం 
మున్నగు పద్ధతులుకూడా అర 
టీని త్వర గా పండించడంకోనం 
అక్కడక్కడ అవలంబింప 
బడుతున్నాయి, 

ఇందులో కావు జాదరపద్ధ 
గులు అంతగా మంచివికావని 








చెప్పవలసివ్రంది, చెట్టు కొొనాకు 
వేసి 7ల బయటప 
నుంచి పలకమాంరి కొట్టుకు 
"రావడానికి రెండున్నర మాసా 
లు మొదలు నాలుగు మాసాల 
వరకు పకుతుంది, అట్టి దానిని 
ఒకటి రెండు రోజుల్లో కావు 
పెట్టి, ఊదరకొట్టి ముగ్గించడం 
అంతే గుంచిపద్దకి కాదు, 7గెలకు 
అరకటిసాకుగు కాని, వట్టిగడ్డి 
కాని చుట్ట నహజంగానూ, 
సావకాశేంగాను ముగ్గనీయడం 
చాలామంచిది, 
ఇ లొండంతో పండనీయాలి 

గల బాగాముదరడం 
తోశు- అనగా చెట్టున ఉండ 
గానే ఒకటి చెండు కాయలు 
పసిమిరంగుకు మార డంతో శు- 
కొట్టె వేయాలి, గల బాగా 
వ్‌ pee అతా 
ల్ని తొంజ డాన్నే ఉండసీ మాలి 
కాని విడతీయకూడదు,. అకా 
లుగా ఏిడలీసి పండించిన పండ 
కంటు తొండంతో వుండగా 

8 
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పండించినపండ్లు ఎక్కు_వ రుచి 
గా, ఎక్కు వ ఫుష్టినిచ్చేఏగా 
ఉంటాయని నా శ్ర) వేత్తలు 
చేయ త్రి చెబుతున్నారు, శా 
నస్రు వెత్తలు ఇట్లా చెప్పడం 
వల్ల కాయలు పండ్లుగా మా 
శే స్థితిలో తొండంలోని పదా 
గాన్ని కొంత (గహిసాయని, 
పండులోని రసాయనికపరివ ర్త 
నానికి తొండంలోవుండే పదా 
శాలు భోడుపడ కాయని 
మనం (గహింపవలసి ఉం 
టుంది, 
అరటి కాయల్ని లొండం 
తో వుండగానే పండనీయా 
లనే మెలుకువను తెలుసుకున్న 
సందర్భంలోనే అరటిపం డను 
గురించి తెలుసుకోవలసిన మె 
లుకువ మరిఒకటి వ్రంది, 
ఆ కంతో కొనాలి ఇ 
బజారులో అరటిపండ్రను 
కొ నేటవ్వుడు వానిని ఏపండుకు 
అపంకు పిడివడిడెండగా కొన 
కొండడం మంచిది, అత్తాల్ని 


118. ఫలాలు 





అంటిజన్న వండ్రను కొొనడం 
మంచిది, అ క"లనుంచి పడి 
వడ్ల పండ్లను కొంకు ఒకకోొ 
నను తొక్క కచ్యాదనం 
లేకుండా పోయి మకిలి రోగ 
కారక (కిములు లోనచేర డానికి 
అ స్కా. రం ఏర్ప డుతుంది, 
కాగా అతాైాలుగా కొనుక్కు ని 
ఇంట్లో రెండుమూూడురోజులు 
ఆర ముగ్గ నిచ్చి అరటిపండను 


వాడడం మంచిది, 
అనాలా | తోొక్క_ వ్‌ అనా 
అరటిపంకుకు త్‌ క్క 


ఆచ్యాదనమని, అది సుస్టితిభ 
ఉండడం పండుయొక్క_ మేలి 
గుణం పౌందడానికి అవనరమసి 
తెలుసుకున్న ఈ నందరి?ంలో 
అర కిసంసు తొక్కను గురించి 
గు రింపదగు పష మాలు వివ 
రంప బడటం సమంజసంగా 
వ్రుంటుంది. 
ఇ రక్కి పగఅకూడరు 
అరటిపండుమోది తొక 
పగలకుండా గో ళ్స కం జా 





వున్న ంతె కాలం అరటిపం కుళో 
ఎట్ట రోగ కార క కిములు కాని 
(ప వేశించడాపికి వీలులేదని 
డాక్టరు గ్నూ సెప్పి టల్ల రికో 
(వా స్తున్నాడు, తొక్క పగిలి 


లో కలికి గాలిదూతడానికి 
నందు వర్చడినప జే కాని పండు 
కుళ్ళుపట్టి నోగ కారక [కిము 


లకు అ(శ్రయంకౌదు., 

అరటి చెట్టుకు బలం ఎక్క 
వె కాయలు వక్క టిల్ల డం, 
7గబకు ఎండ జెబ్బ ఎక్కువ తగ 
లడం్క గలను చెట్టునే పండ 
నియడం మున్నగు కారణాలు 
త్‌ క్కను పగ లెసాయి, కా 
బట్టి అట్టి ఇ"ాఠిశాలు కలగకుం 
జో జాగ త్తే వహించాలి, 

పండుకు విరుగుడు ౪ 

తొక్క పండుకు ఆవా 
దనంగా వుండడిమే కాకుండ" 
పండుయొక్క_ అణిసేవననోపా 
నికి విరుగుడుగా కూడా వుం 
కుంది, ' 

కుండు తొక్క గుణాన్ని 





ఆక టి 
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ముని భావబోధిని a: చెబు తెలుసుకుని ఉన్నాము, 


తూవ్రంది: 

''అనటిపండు తకు, వగ 
ర చేదె పె త్య సార మె 
షా డై 0___ Q___ 


లఘువై యుండును” 
అరటిపండు లో ర్క లో 
పొటాష్‌ బాగావుంది, అందు 
చేతశే దానిని కుకుఫ్రులమోద 
చేసి కడితే గుణమిస్తూచ్చంది, 


గాదాసిపగో పండు, పంకు 

ఎన్‌” శ క్క వాడుక్‌ వలని ఉప యె 

గాలన్నీ ఇపఫపాూాడినవముఎుగు నోటు 
ద) 


సుకున్నాము, ఇక అరటిపం 
డశో రమయూకుచేసే వీండిని 
గడించి వకగుగులను గురించి 
కొంత వలుసుకోవలసి వ్రుం 
కీమెంది, 


జలరహి౫ము చేసిన కాయ 
నుంచి తయారయిస విండీస్‌ 
పిల్లలకు ఇచ్చి పరిశోధవచేసి 
చూడగా మంచి ఫలితాలు 
నవుకూరి ఉండడరి ఈవర కీ 


ఆక టిపండ్లతో వీండి ఈ 

అపిసారరోగంలో అరటి 
పండుతో చేసే చికి శ్చ ను 
గురించి (ప్రసావించిన సంద 
రోంలో లోగడనే అరటిపిండి 
సంగతి సూచిత మెంది, ఇక్కడ 
కాసినిగురించి పఫ్రలపరుచుకుం 
దాము, 

తాజాపండ్లు వాడే నంద 
క వాడదగు అరటిపండ్ల 
విండీని తే మారుచేయడం ఈ 
మూానవ్రుకు లెస్సగా 
నేర్చి ఉన్నాము, 

అరటిపండును తొక్కలు 
ఒలిచి ఎండించి వొడీచేనాకు 
డబ్బా భో భద్రవరు స్తే ఈ 
కై న నిలవ 
వ్రుంటుంది, 

వెన్తు ఇండి యక అ విధానం ౫ 

అరటిపండ్ల వీండిని త యూ 
రుచేయడణా = ఆడు 
అవలంబింపపడుతున్నాయి, 

నెస్తు ఇండియన్‌ వీవు ల్లో 


౮ 


బఎపూుది రాలు 
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అమల్లోవున్న ఒర (ప(క్రియను 
వీకొలాబట్‌ ఇట్లా చెబుతు 
న్నాడు: 

అరటిపండ్లను నం(గహీస్తా 
రు, ఎండలోకాని, కుంపట్ల 
మోదకాని అఆరబెడగారఠు, ఆ 
మోద వానిని కోరుతారు, ఆ 
కోరును పొడికొట్రిన పంచదా 
రతో గుదిగుచ్చుకారు, కొద్ది 
ణావలకులుు లవంగాలు, 
అల్లము కూడా వేస్తారు, 
కోడిగుడ్డు తెల్లచొన వేసి జిగు 
రు వచ్చేటట్టు చేస్తారు. చిన్న 
చిన్న రొ శ్రైలుగా చేసి ఎండ 
లో కాని నిషృలమాదకాని 
ఎండిసారు, 

ఇవి బాగా నిలనవుంటా 
యి; (పయాణాల్లో వెస్టుఇం 
ఉసులోని ఇండియనుల (ప్రథా 
నాహార౦ ఇచే, 
* పిండికి దోఠ ఫెంయలు 

పండ్రకువాడే అరటిర కాల 
తోరకాయలనుండి విండిచేసా 
క, ఆప్పట్లో ఆ శాయల్లోని 





కార్పొ మో(డేట్‌లు గంజి పిండీ 
స్థితిలో నే వుంటాయి కాని 
మధురపడార్థాలుగా మారను, 
అసికిలో వానితొక్కలు ఒల 
వడమున్నూ కష్ట మే, కాగా 
వానిని మరుగునిళ్ళలో నాలు 
చదు సిమిపూలు ముంచి 
తీసారు, ఈ (ప (క్రియ తో 
తక్క మె త్రపడి ఓలనణానికి 
వ స్తుంది, చేతులకు రబ్బరు 
తొడుగులు తొడుక్కుని తొ 
కలు ఒలవాలి, తొక్క 
ఒలిచిన కాయను ఎండలో 
ఎండిసారు, లేదా నిస్తులమిాద 
వేయిస్తారు, నూటికి డెబ్బయి 
ఐదువంతులుగా న్రండే అందలి 
నీటిని నూటికి పది పదిహేను 
వంతులవరకు తరిగిపోయేటట్లు 
గా ఎండించడమో వేయించ 
డమో చేసారు, కాయను 
ముక్కలుగా తరిగితే ఈ(ప కి 
య సులభతరమవుతుంది, ఐతే. 
కోయడానికి ఉక్కు.క త్తులు 
వాడకు డదు, తాడి తే ముక్క 


అరటి 


లు నల్ల 'బడీవో తాయి, సాధా 
రగాంగొ వెదురుబద్దలతో ర్‌ 
సారు. నికెల్‌ కత్తులతో కో 
'యడమున్నూ వుంది, జమైకా 
కో ఇట్లా కోసిన ముక్క_ల్ని 
రాతిచపాలమోడ ఒకరోజు ఎం 
డిసాకు, మంచి ఎండలో ఒక 
రోజు ఎండి లేచాలు, ఆమోద 


రోట్లోపోసి దంచి విండిచేసారు. 
ఈ మన చేళకంలో 
కర్వూర చక కేరి విరూ 


పాశ్‌ మున్నగు రకాల అరటి 
పండ్ల తో చేసినవిండి ఓవల్టిన్‌ 
ఖో నమ మైన వాసనగలిగి 
చక్కని పాసియంగా చేసుకో 
వడానికి అనువై ఉండినదనీ, 
చేం[దవాళం తొక్క దళనరిగా 
ఛుండేది ఐనా ఎక్కు వవిండి 
నిచ్చినదనీ కెసి, నాయక్‌ (వొ 
స్తున్నాడు, 
ఈ పిండి పృధక్క_-రణం 

అర టిపిండిసి పృథక్క_రణం 
చేసి అందలి 
ఉనికిని శా త్ర వేత్తలు ఇట్లా 


పకారాల 





చెబుతున్నారు; 

నూ కీకి కి 
ఆర్ష)త ..10.88 
అల్పుమునాయిడ్సు 01 


(ఈ అలు మినాయిక్సు”ో 
0.114 నత్రజని పదారం 

p 
కలదు) 
కొనలు, నూనెలు ... 0.22 


మధురపదార౦ ఎల 948 

విండిపడార ౦0 = 00,42 

కిన్‌ == ,20193ి 
ర 

నార వ ఇ ఇ 0.72 

ఖనిజాలు ప 2 64 


సె పదార్ధాలన్నీ సులభం 
గా జీర మయీవి అని శాన 
వేత్తలు వు నాట = 
బనెన్‌ * 
అరటిపిండిని బనెన్‌ అనే 
కుతో ఇప్పుడు బజారుల్లో 
విరెవిగా అవ లున్నారు, ఈ 
బనైన్‌ లోగల పదా హ్‌ ల్ని 
శాస్ర వేత్తలు ఇట్లా విభాగిం 
చారుః 





122. ఫలాలు 


a పా న కు కతన నము నాల వా స 


నూటికి 
అర్హ /త *.14.60 
డు 
ఖనిజపదారాలు ... 2.20 
(పొటీక్లు 109,922 
కన్య hw 


కార్పొ హా (డ్రేట్‌లు .-.01.98 
ఈవిండి అరటిపండువానన 
కొడుతూవ్రంటుంది. నీటిలో 
సులభంగా గకుగుతుంది, లా 
లాజలంతో సులభంగా కలు 
స్తుంది, అందలి గంజి పిండీ 
పదార్థం తోరగుణంకలిగి నర్రీ 
రంలోని జకరరనంతో సుల 
ఛంగా కలిసి జీర్ణ మవ్రుతేంది, 
అరటిపిండిని గురించి అర్‌, 
హాచ్చిసన్‌ యం, డీ, Food 
and tho piluiciples cf Diie- 
tics’ లో ఇటా (వా స్తున్నాడు: 
ఉ సులభంగా జీ ర్లమవుతుంది 
గోథుమపిండిలోకంక అర 
టి పిండిలో కార్పొ హైడ్రేట్‌ 
లు, ఖనిజపడారాలు ఎక్కువ, 
(వొటీన్‌ లునూ[తం తక్కువ, 
పోషక కక్తివివషయ ౦లో బీయ్యం 


తులతూగు 








తో అరటిపిండీ 
తుంది, 

ఈవిషయమై 1200961 
ప(తిక మిరో వి శేషవిషయోన్ని 
తెలుపుతూ వుంది, వడ్లు, గో 
భువాలు మొదలబిన వాని 
గంజిపిండి (502200) 
పదారకంకంకు అఠరటిపిండిళలోని 
గంజివిండీ పదార్థం సులభంగా 
జీర మనవ్రతెంది, దీనికి ఈ 
గుణం వుండడానికిగల కార 
ణాన్ని శాన వేత్తలు ఇంతే 
వరకు కనుగొనలేక పోయి 
నారు, 


బోని 


పిండిలో జాన ఈ 
యుఫాయిడు జ్య రాన్ను ండీ 
కక్‌ సట' రికి అర ట్‌ ఎండ్‌ 
బావ మంచిపని చే స్తుంది, 
అతిసారము, [గహణి, అజీర్ణం, 
పక్యాశ ణుమిందలి మంట ము 
న్నగు వ్యాధులలో ఈపిండీ 
త్రో చేసిన పానీయం పథ్య మై 
ఉంటుంది, 
ఈసనస౦ద ష్‌. లో సర్‌ 





సహాచ్‌, యం, 
[వా స్తున్నాడు: 

“కని ళుప్రులక్తు, జీర్ణ గ్ల క్రి మం 
దగించినవాకికి Dyspeptivs) 
జీర్ణాశయ వ్యాధులతో బాధ 
పడేవారికి అరటివిడీ ఆహారం 
నాకు రండు 


ప క్యాశ యదాహా 


మేలుచేస్తుంది, 
సారులు 
వ్యాధి Gastritis) వచ్చింది. 
ఆ రెండుసాగులుస్నూ అర టి 
పిండితో చేసిన లేలికగ. జిగో 
కొద్దిగా పాలుక లుప్రకోని కాగి 
తేనే రాకు జీర్ణము య్యుది, ఇక 
ఏ అహారమున్నూ జీర్ణ మయ్య 
ది కాదు,” 
* లానెక్క్‌.0చని బలం 

వెప కాహారం పులు కొం 
తేనుంది గబాగా బావెకి (వో 
తారు, లావెక్క కుండా భౌగా 
బలంగా అకోగ్యంగా వుండ 
తలచినవారికి అరటికిండి 
చక్క_సిఆహోర మె ఫవంుఎందని 
జమై కానుంచి శ: చురింపబడే 
ఒకపకిక [వాస్తాన్సంది. 
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త న పతన వలా. 


ఆరటిపిండి ఆహారపు విలున ఈ 





అమెరికాసంయు కరా 
పాల వ్యవ సాయ శాఖకు ఉప 
శాఖఐన హోమ్‌ ఎకనమిక్సు 
బ్యూరో వారు (Buresu of 
IHowo Economies) అరటి 
పండ్లణఖో తయారుచేసిన పిండీ 
యొక్క. ఆహోరప్రు విలువను 
గురించి ఇట్లా చెబుతున్నారు: 

“అరటిపండ్ల విండిలో జె, 
ప్రి, కాకులు వీ సరించి 
ఉంటాయి, కోలు కోడా సక 
బాగా తినవలసి ఉనప్పటికీ ఆ 
హారం బాగా తీసుకో లేని, తీసు 
కోడానికి ఇష్టపడని రోగుల 
సిషయం ఒక నమన్యగా ఉం 
ఆంటి, ౪ క్రీ యారికె 6"లదిక్‌. 
విలువగల అహారాన్ని ఈ సమూ 
లంకు అరటిపిండి అతి పశ స్త 
మె ఉంటుంది, 

పుష్టికరమైన ఆహారం కా 
వలసికండే పాలకల్లులకు, వౌష్టి 
కాహారం కొరవడుటచే చిక్కి 
ఉంచే పిల్ల లకు అరటివీండి తిండీ 
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మంచి పుష్టిని ఇ స్తుంది, 

కొన్నికొన్ని రోగాల్లో అరటి 
పండులోని ఫలకొర్కర ఇతర 
(తా దొరికే శర్కరలకంకు 
నులభంగా జీర్ణం అవుతుంది, 
అర టిపిండికి ఒకవిధ మెన సువా 
శన ఉంటుంది, తాజా అరటి 
పండ్లను తినివించినప్పుడు ఎల 
క్‌లు ఎంతశీ[ఘంగా కోలుకొ 
న్నాయో అరటిపండ్ల పిండిని 
కొొలనూనంలో తినిపీంచినప్పు 
డున్నూ అవి అంత కీ ఘుంగానే 





ఇనీ, విటమిను లేదు 
ఈపీండీ ఎండ పెట్టడంలో 


పండులోని సి, విటమిను నశించి 
పోతుంది, అనగా అరటివిండి 
లో సి, ఏటమిను ఉండదన్న 
మాటో 

అరటిపండులో ఎ,సి, విట 
మినులు బాగావ్రున్నాయి, బి, 
విటమిను ఉంది, విటమినుడి 
తక్కువ, ఇ విటమిను లేకపో 
లేదు) అని (The place of 


ఫలొలు 





తన i తతత తన పాాడానోతనననాలా: 








the Binana in the Diet 
అను (గంథంలో (వాసిన 
Professor Walter H. Eddy 
కూడా అకటిపిండిలో సి, నిట 


మిను లేదనే చెబుతున్నాడు, 
బనానా పిండిలో ఎ. బి, 
వీటమినులు, ఇనుము బాగా 
ఉంటాయి, కావుననే దీనిని 
నిఘుక్రలకు ఆహారంగా ఈయ 
తేగునని చెప్పడం, అని ఓక 
శాస్ర వేత అభ పాయం 
యారోరూట్‌ పిండికంటు, కర 
సెండలవ్రు వీండీకంశు. అరటి 

వ్‌ండీ అన్నివిధాలా మంచిది, 
శికువుల ఆహాగంగా ఈ 


అరటివిండిని శిశువుల ఆహో 
గంగా వాదేవివమయంలో డా 
కర్‌ ఎరిక్‌ (విఛార్డు ఇట్లా 
చెబుతున్నాడు: 

“నిశువులకు ఈయ దగ్గు 
అన్ని ఆహారాలకంకె అరటి 
పిండి చవకవింది, ఫుష్టీ కర 
మెంది. దీనిని ప్రచ్చుకొనిన 
శిశువులు తెల్లి పాలను కూడా 


క ల క నుడ తంలో. 


ర్త ల తతత న దత త న తతత నడా. 


అరటి 
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అత ల. mm ల ద i i ల. mm — 


సులభంగా జీర్తి ంచుకొన కలి 
గారు, లేల్రిషాలు చాలనిపీల్ల 
లకు వోతపాలుపోసే సందర్నం 
లో ఆ పోతపాలలో అరటి 
పండ్ల గుబ క లివి ఈయడెం 
వల్ల మంచిగుణం కనికించింది, 
అరటిపిండిశో గంజికాచి ఆ 
గంజిని ఆవుపాలతో కలివి ఈ 
యడం మంచిది, ఇట్లా ఈ 
యడంవల్ల ఆపఫ్రుపాలను కాగి 
బిళ్ళబిళ్ళలుగా కక్కు_కు నేడబ్బు 
లెగ్గివోయింది, ఆక లివోఠు పే 
పిల్ల లకు ఈ అహారం బాగా 
త విని ఇచ్చింది, క్‌. 
ఇ (పథమ ఘనాహారం 
ఇశాగానముగ్గిన అరటిపండ్ల 
నుండి తయారై న విడిచి పాలు 
వీడి ఘవాహోరం తీసుకు చే శిళు 
వులకు (పథమ ఘునాహోారంగా 
ఈయవచ్చునని 3, బాంశఛార్డు 
అనువారు “మెడికల్‌ వరల్లు” 
లో (వాస్తున్నాకు, ఒక అనాధ 
శిశుుకరణాలయంలోని నలభె 
తొమ్మండుగురు శిశువులకు 


దినదినమూ చారి ఘశాహారం 
లో ఒక మిల్లిగరికెకు అరటి 
పండువీండినికూ డా యిస్తూ 
కొన్నాళ్ళు పరిశోధించాడు, ఆ 
పరిశోధనకాలంలో ఆ వల్ల లు 
ఎట్టి జబ్బు కొని ఎరగక భాగా 


ఆ కోగ్య౧గా ఉండినాకు, పై 


గా చారి తూకం ఇాగా ఎకు_ 


పయింనీ, 

ఈ సందర్భంలో |ప్రాక్టీ షన 
రు (The Practitioner) ప తిక 
ఇట్లా (వాస్తూవుంది ఏ ‘అర 
కక పండులోని కార్పొ పా(డేట్‌ 
లు శరీరంలో సులభంగా జేర 
తాయి, చాని కాలకిక్‌ విలువ 
బాచ్చు. అందుతో ఎ,బి,సి, 
వీటమినులు ఉండడమే కాకుం 
డా ఖనిజలవణాలున్నూ విన్త 
రించి ఉన్నాయి, బాగాముగ్ని న 
అక టిపండ్లనుండే వండి తయా 
చేయాలి, ఇట్లా తయారుచే 
సిన పిండి అన్నాశయ, మలాశ 
య భాగాల్లో (Gastro-intes- 
tinal lract) ఎట్టి రుగ్నతలను 
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కాని ఫుట్టించలేదు, పండడం 
లో అరటిపంకుగలోని గంజి 
పిండిపగార్భం ఫలశర్మ_రగా 
మూరి సులభంగా జీర్ణ మయ్యే 
ఆహారంగా మారుతుందని ఇటీ 
వలి పరిశోధనలు తెలియచేస్తు 
న్నాయి, శిశువులకు ఘునాహో 
రం ఇచ్చే (పధమదశ ణో గంజి 
వండి మెందుకొని ఉంచే ఇతర 
అహార పదార్దాలు ఈయడం౦ 
కొంెకు పాలతో ఈ అరటి 
పిండిని కలిపి ఈయడం మం 
చిది,” 
ఇ నిదేకపు డబ్బాలకు బమలు గా 
శిశున్రల అహోరంలో అఠ టి 
విండి వరణీయతనుగూర్చి నా 
స్ర్ర వేత్తలు బహుళేంగా చబు 
తు న్నా గొ, వి బేశాలనుంచి 
దిగుమతి అయ్యే విఘుషప్క్రల అహో 
రమనబడే డబ్బాలకు మన జే 
శం మొతింమోాద వి శేపథనం 
వ్యయమవుతూవ్రుంది, పైగా 
ఆ డబ్బాలలో ని అపహారాలు 
విఘువ్రలకు కా త్త వ్యాధుల్ని 


న. నాం. 


తెచ్చి పెట్టుకున్నాయి, ఆడ బ్బా 
క os 
లలోని వీండీని నీళ్ళల్లో కలిపి 
పోయడమే జరుగుతూ వుంది 
కాన అడ బ్బా లమిద చెప్పబడి 
ఉండేరీిని ఫలరసాలు ఈయ 
డం మాతం అంతేగా జరగటం 
డణ్బాల ఆహారం రోగాల్ని 
కలిగిస్తూవుంది. వ్యయమూల 
కము, నోగ కారకము ఐన ఈ 
డల అపహోశావి? చేథొన 

బి a 
డంకి కు శిశువ్చల అహాోరంగా 
అరటిపండ్ల పిండిసి చేకొనడం 
ఎన్నోవిధాల మేలై వుంటుంది, 
అఠరటివీండి చవకగా వుంటుంది, 
రోగనిరోధక శక్తిని పెంవాం 
దొస్తుంది, ఫుబ్యఎ సుంద, మున 
చేకపు డాకరు దీనిని గు రించి 

lag) తు 

తేగసుమెన (పయత్నేంచేసి అర టి 
పండ్ల బిండి వాకుకను బంవాొం 
దించాలి, 

అరిటికిండి చే సేవిధానం, 
డాని మేలిగుణాలు ఇంతవరకు 
తెలుసుకున్నాము. ఇక అరటి 











పండ్లతో చేసే వరుగుల 
యం తెలుసుకుందాము, 
=: వరుగులు ౩ 
అరటిపండుతో చేసే వరు 
గుల్ని ఇంగ్లీ షులో Banana 
Figs అంటారు, 
అంజూరకు, (దాయ, మున్న 
గుపం డ ను ఎండించేట క్షే 
అరటిపండ్లనుకూ జ" ఎండించి 
సిలవ చెసే విధానం వుంది, 
కాయను ముక్క లుగా 
కోసి ఎండో ఎండించి పిండి 
కొట్ట వంటకాల్లో వాడుకొనే 
టకు పండ్లనుకూ- ణా ముక్క 
లుగా తరిగి ఎండలో ఎండించి 
అవరుగు ల్ని అంజూరుపం డ్ల 
లాగ. నిల రాసుకుని లంటారు. 
అ వరులు తియ్యగా వుం 
టాయి, 
* చేసే విధానాలు 
అరటిపండ్లను 
పండనిసారు, పండాక తొక్క. 
లు బఒళిచివేసారు, తరవాతే 
వానిని పొడుగా నాలుగుబద్ద 


ఇండ్లభో 
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లుగా కోసారు, వీమ్మట వా 
నిని ఎండలోకాని, కుంపట్ల 
మోదకాని ఎండినారు. ఈ 
ఎండీంచే (పక్రియణో పండు 
లోని నేర్క_ర ఉపరిభాగానికీ 
వచ్చి పఘంకముక్క_కు లోడు 
గులా తెయారప్సణేంది, ఇట్లా 
తయారై న అరటిపండు వరు 
గులు జాగ త్తచే స్తే ఏళ్ళతిరి 
బడీ నిలవ ఉంటాయి, 

ఈ ఆహారంవలని లాభాలు 4 
+ పాశ్చాత్య జే శా న ఈ 
నూదిరి వగుగుటు అట్ట ప్లు 


తో పటి బజారుణో విరివి?” 
గా రు గం 


అమ్ముతున్నారు, సె నికులకు 

చేషనుగా యిచ్చి సూచాగరా, 
మిత్‌, 

తాప ర మైల స yy re" ల 


ఇచ్చాయి, ఈ అహారం చాలా 

రోజులు నిలవవ్రంటుంది, 

వలో పిశాలసనలాని ఆ(కమిం 
యఖ ణే 

చదు, వండుకుని కాని వందుక్‌ో 
కుండా కాని తినవచ్చు, 

చేరియనుల పద్దల శ 

గిరియన్‌ ఇండియన్‌ లు 


గిల 
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అరటిపండ్రను నిలవ చెసే పడ్డ 
వెలుసుకోతే గిందిగా వుంటుంది, 
అర టిపం డ్రగుజ్ఞునుతీసి నిప్పుల 
మోద నేచి నలగగొట్టి రుబ్బి 
వడీియూాలుగా వెట్టి ఎండించి 
నిలవచేసారు, 
ఇ* ఆగాషి (పాంతంలో 
అ(గ్రికల్పురల్‌ జర్నల్‌ ఆఫ్‌ 
ఇండియా ఈచేశంభో అగావి 
(పాంలేంలో అరటిపండ్లను ఎర 
డించే పద్ధకినిగురించి కొొంతే 
(వాసింది, ఆ(పక్రీియ తనుగు 
వారికి క్రొ త్త గా 4 న్న 
కారణ-చేత దిగువ నిస్తు 
న్నాము: 

“1 ఎండిందడానికి పాధారణం 
గా రా జేళికకపు అరటిపండ్లను 
ఉపయోగిస్తారు, గల కొ కి 
-అకాలుకోసారు, ఇంట్లో గాలి 
బాగా తగలకుండా వుండేచోట 
వట్టిగడ్డి పరిచి జాసిమహాద 
పన్నెండు, పదిహేనువందల 
'అత్తాలవరుకు సరుస్తారు. 
నన అరటిసారుగు వేసి కప్పెడ 


తారు, అట్లా వరామురగోజులు 
ఉండనిసా-రు, అప్పటికీ అవి 
పసిమిరంగులో పండు కౌయి, 
అందులో శూగా పండినవా 
టెని కళ్ళంలోకి తీసుకుపో తారు 
కళ్ళం దిమ్మి సాచేసి పేడతో 
అలికి దానిమోద వెమరు పేళ్ళ 
మాప పరుస్తారు, తొక్కలు 
ఒలిచి పండ్లను ఆచాపమిోద 
ఎండ పెడ తాకు, సాయంకాలం 
కాగా అపండ్లు ంపలశేె త్రి 
అ గంపలమి-ద అరటిసారుగు, 
వెముకువాపలు కప తారు. 
మరునాడు ఎండవచ్చాక తిరిగె 
ఎండిసారు. ఈవిధంగా రాసి 
ళ్ళు జాగ త్తచేస్తూ మూకు 
ఎండలు ఎండ్‌సారు. నాలుగో 
నాడు ఈ ఎంకుపళ్ళను పన్నెం 
జేసి వంతున అర కెసారుగు ళో 
చుట్టి మార్క_ట్టుల్లో అమ్ము కా 
నిక్తి పంపి వేనా రు, ఒక్క. 
ఆగాషి అనే వూళ్ళొనే ఇట్టి 
ఎండుపళ్ళే వ రకం ఏడాదికి 
ముప్పయి వేల రూూపాలుల విలు 


ఆర టి 


వమేఠకు సాగుతుంది,” 
అ మలచారులో 

మలచారులో దోర అరటి 
కాయల్ని తెచ్చి తొక్కలు 
తీసివేసి తరిగి ఆ ముక్కలు 
ఎండలో ఎండిసారు, పిల లకు 
ఐతే ఈఎండుముక్క_ల్ని దంచి 
పెండిచేసి ఇస్తారు, పద్ద వారికి 
ఈముక్క_లు చేనిలో కాని నూ 
నగోకాని వేచి ఉప్పు లిపి 
ఇసారు, ఈ వేపుకు ముక్క_లు 
కొ త్తకుండల్లో పోసి ఇండ్తలో 
గాలితగలని మూల (పదేశా 
ల్‌ో వుంచి నిలవ చేసాక, 
ఈ నిలవలో జాగో 

సిలవలో కొంతెడాా గ త్త 
అవసరం. పిండి, చక్కెర ఈ 
వరుగుల్లో (పధాన(ద్రవ్యాలు 
కాబట్టి పురుగులు పట్టడానికి 
అవ కాథం వుంది, వమా తెం 
కేమగాలి తగిలినా అ.దలి 
శర్క_ర కరిగి వరుగుల్ని వెంల్త 
పరచి వేస్తుంది, కాన తేగుమైన 
జ్మాగత్త తీనుకో వాలి, 
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కాగా పండినపండ్లు వరు 
గులుచే సే నల్ల బడిపో తాయి, 
వరుగులు చేయడానికి కా౭, 
విండి చేయడా-నికి కాని దోరస్థిక 
లో వున్నవి ఇుూగామంచిని, 

వకుగులు చేయజాని 
కొన్నిర కాల పండ్లున్నూ, వాడి 
చేయడానికీ కొన్నిర శాల పండ్లు 
న్నూ గేషమై ఉంటాయట, 


———————— 


జా: రహోరప్ర విలువ ;__ 
వీయ్యంకొరత వర్పడిఉన్న 
రోజుల్లో ఇట్టి (పక్యామ్నా 
ఆహారం ఎంతగానో వరణీయ. 
మై ఉంటుందని వేరె 3 స్ప, 

నక్క్‌_ర లేదు, 

ఆహారఫ్తు పానీయం శ్ర. 
మాస్కి టో ఇండియన్‌ లు 
చాగా పండీన అరటిపండును 
వలిచి కో ద్రి నిళ్ళలో వీసుగు 
తారు, బాగా (దవంగా చేస్తా 
రు, అ (ద వాన్ని వారు మిషఘ్లా 
అంటా కు, మిన్లా పానీయం 
కియ్య”గా, ఫుష్టికరంగా వుం 


టంది, ఈ పానీయం అరటి. 








ఆహారపు ఏలునను వ్‌స్పప్టం 
చేయగలది, 
ఈ అన్నం అకార లేకుం ణా 
వెస్టుఇండీన్‌ చోని పలువురు 
ఇండియన్‌ లు పరిబయ్య ఫు 
అన్నం మొదలయినవి తినక ం 
డా ఓ క్క అరిటి కాయా, 
పండ్డుమా(గోమే తిని అరోగ్య 
వద్దేహులై ఉంటారు, 
* పశుప మ్యూదులకు 
అంతేకాదు, అక్కడ అరటి 
కాయలు, పళ్ళుకూడా గురా 
లు పశువులు, పందులు, 
కుక్కలు, కోళిమున్నగువానికి 


సైతం పెడ లాకు, ఈ అహో 
రంశో అవి చాగా బబు 
సాయి, 


ల న వ లా, హో DS న్ని 
తక్కు వ ఖీ ముతో ఇచ్చే జరి క్ర 
చు ఎంప కాన్ని ఆపోర నిన 

63 
యంో సతర గా నయం 
పోషక స్థితిని అందాలనే మన 
(జభురత్యంవారు తాగా (పోత్స 


కాంణాలి, 


మొన్నటి వంగ వూవమవిచా 
రణ నంఘంవాకు వెల్లడించిన 
ఈ సతర. 
వినతేగ ఉన్నాయి, 

పీ ఎదూ బేశం*గోని (పతి 
ఒక శిశువుకు అరపౌను వాలు 
నిత్యమూ దొర శేటు చేయడం 
దు స్తరవిషయం, కాని (పకి 
ఒక శిశువుకు రోజూ ఒకఅరటి 
పండు దొరి కేటట్టు చేయడం 
శ్రద్ధ పడి లే అడ సిపనే, ' 

"శ్రద్ధ పెడిశే అయ్యే ఈపని 
విషయ నె ప్రభుత్యం వారు తేమ 
దృష్టిని వెంట నే మరల్చ్బడం 
అవసరం, 


పలుకుబు 


వివివ రాష్ట్రాల్లో థి 
8) 
ఈ జేశసాన అరిటి పిరివిగా 
వై గుణర్యూ బే ఐనా విఏథ 
తానో ఫో దాని వినియోగం 
pt "లేకా ~~ 
వ్రుర్నాయి, 
మనికి ఒక్కాంటికి 
దికీ వంగ రాష్ట్ర )ంభో రి7 పౌ 
నలల మవకాసురాస)ంలో 


ళాల విశేషంగా 


వీడా 


నానన వాను మావు నా నిననా. వనాని 


52 పౌనులు 1ఫాూకంగల అరి 
పండ వాడకం ఉంది, ఉత్తక 
(పదేశంలో మనిషి ఒక్క_ంటికి 
ఏజ'దికి అరివౌను తూకంగల 
అరటిపండ్ల వాడక మేనా లేను, 
ఇంతటి వఎ"రవ్రండడాసనికి అరటి 
పండ్ల (పశ సి శౌోలియక పోవ 
డమే కాకుండా రవానాసౌక 
ర్యాలు లేకపోవడం కూడా 
కారణ మైవుంది, 
—! రవాగా = 
అరటిపండ్ల విలువను గుర్తిం 
చిన అమెరికన్లు, యూర పీ 
యన్లు వాసి రవాణాకు (పత్యేక 
సౌకర్యాలు కల్పించారు, 
శప లేం ఓ,ఇల్ఫు, వౌగిన్లు 
అరటేపండి రవాణాకు 
(ప్ర ల్యేశం ఓడలు, చాగన్లు 
సిర్జింపబళ్లాయి, ఒక్కసారిగా 
అర వై వేల గెలల్ని ఎక్కి. ౦చు 
కునే ఐమనేల టన్నుల రీడలు 
వున్నాయి, -ఈ ఓడల్లో నీతో 
ప్ల స్థితి ఏబదియారు డి(గీలకు 
మించకుండా బందోబస్తు వుం 


న నలా. తాలాలు. న 
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టుంది, అమ్‌రికో సంయుక్త 
రాష్ట్రాలకు వచ్చే అర టిపం 
దన్ని అట్టిఓడల్లో నే పసాయి, 
అరటిపండ్ల కవానాకు ప్రత్యే 
కంర లువాగన్లు కూడా 
కలవు, 

పచ్చి స్టికిలో కాస్త దెబ్బ 
తగిలినా పండు పాడుకాదు, 
పండేస్థితిలో వమా (తం దెబ్బ 
తిన్నా డేబ్బతిన్న భాగం గట్టి 
పడుతుంది, ఆభాగం పండనే 
పండథు, 

కాబట్టి అరటిపం డ్ల రవా 
కాలో రొంతీ జా్యాగ త్త అవ 
నర 'మెసన్రుంటుంది, 

అరటిపండ్ల ఏలబువను గురిం 
చిన పాశ్చాత్యులు వానిని 
కుళ్ళకుండ చేయడానికి పరిశో 
ఢనలు సాగించారు. ఈ నంద 
ర్భంలో శీ) శ్రముధాటి వెంక 
ట గిరి గా కు అంధధపతికలో 
ఇట్లా (వా స్తున్నారు: 
* అరటిపండ్లు కు9ళ్ళిపోకుండ 

'“ఇంగండలో ఆర్‌ ,జి, టా 
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మ్స్‌కిన్స్‌, జాక్షరు అర్‌ ,యమ్‌, 
ఉక మాన్‌ వీరిద్ద రు అరటి 
పండ్లు యెన్ని దినములయినను 
చెడిపోక ఉంచుటకు చేయవల 
సిన విధానమును కని పెట్టిరి, 
అరటిపండ్ల కొనయందు ఫార 
ఫిన్‌ అను మైనము పూసి 
యుంచిన యెడల చాలదినము 
లవరకు (కుళ్ళిపోకుండునని నీకి 
పరి శమమువలన తెలియు 
చున్నది, అరటిపండ్లు మొదలు 
కొనయందు [కుళ్ళి తిన్నగా 
పండుఅంలేయు వ్యాపీంచి పూ 
ర్తిగా (కుళ్ళి చెడీపోవ్రును, 
కనుక మొదట ప౦ండుకొన చెడి 
పోకుండ చేసినయెడల పండు 
(కుళ్ళిపోక కొన్ని దినము లుం 
చవచ్చును, ఇందు నిమిత్త మె 
వీ రు యెన్ని యోవిధములై న 
(డావకములను అరటిపండు 
క్రొొనయంగువూసి (కుళ్ళకుండ 
శేయవ లెనని (ప్రయత్నించిరి, 
శాని, యేదియు సాధ్యముకాక 
ఖారిఫిన్‌ అను మైనమును కర 


తతత తా. 


లాలు 


రా మ... నన... మా. ల ల 


గించి చానిగో పండుకొనను 
ముంచిలీపి కొంతసేపు ఆరె 
ట్రిన ఆపండు చెడివోకుండ చాల 
దినము లుంచవచ్చును, ఈ 
విషయము పండ్ల వ్యాపారులకు 
చాలముఖ్య మైనది, పండు 
దూర దేశములకు పంఫుకురు 
కనుక యీ విధానమును అను 
నరించి అపండ ను యెన్ని దిన 
ములయినను చెడివోక పెట్ట 
వచ్చును, కనుక వ్యాపారులకు 
యిది ముఖ్యముగా లాభక్రర 
మైనది.” 

—! పిచ్చినమ కౌలు ఏ 

పాశ్చాత్య శ్రాల్లో అరటి 
పండ్ల నిలవకు ఇట్టి వివుల 
(పయుక్నాలు రవాణాకు 
వై నచెవ్పిన వి శేషసౌకర్యాలు. 
కల్సింపబడుతూవుండ గా అర 
టికీ అదినముభూమి ఐన మన చే 
ఫలా అట్టి (పయత్నం కాని, 
అట్టిసౌకర్యం ఒనగూర్చే టో 
రణికాని ఏమిలేదు. సెగా 
అరటిసాగు శే కొన్ని అడ్డంకులు, 





అర టి 


a చకా నప పాపమే. సన 





ఈ మొదటిగాల దిక్కు 
అరటితోటలు పండించే 
భూములకు నర్కా రువారు నీటి 
లీరుచా జా స్తీ 
న్నారు, పైగా అకటితోటల 
పెంపకాన్ని గురించి (ప్రజల్లో 
కొన్ని వచ్చినవి కాలకుండా 
పాదుకొని ఉన్నాయి, 
తోటలో మొదటిగాల వేసే 
దిక్కును జ టి బక్లిపాటుకు 
వలెనే వివిధఫలి తాలు 
బడుతున్నాయి, 
* "పరళ్ళణలో పంపకం 
కొన్ని కుటుం శాలకు అరటి 
చెట్ల పెంపకం అనమాయితీ 
వుండదు. పైగా పెరళ్ళలో 
అరటి పెంపకం కూడ్‌దసి నం 
స్కృత శ్లోకమొకటి ఇట్లా 
చెబుతూవ్రంది: 
శ్లో[ బదరీ కదళలీవైవ 
డాడిమా బీజపూరకం 
యస్య గ హే (పగొోోహాంతి 
తద్దృ హె (పరొ'హాతి, 
ఎవడు తన పెరటి దొడ్డిలో 


వసూలుచేసు 
నం! 


చెప్ప 


కా 


శిగు, అరటి, చాసిము, నూూదీ 


ఫలఫు చెట్లను "పంచునో 
వాసికి నంసారనుబంధమైన 
ఉండును 


కష్టములు తెరు చె 
అని అక్షో కాసికి ఇాత్సర్యము, 

దీనినిబట్టి దొడ్లలో అరటి 
చెట్లను పంచకూడదనడం యు 
శ్లోక కారుని అభి వాయ మె 
వున్న ట్లు న్పోపనుగు దున్న ది, 
దొడ్లో దీనిని ఏ సరించి "సం 
చడంనవల్ల ణు చేరడానికి 
అవకాళ౦ం ఫ్రుంది, చేమ ఆరో 
గ్య భంగకర మైనది, అందు 
కనే వె శ్లోకం ఫుట్ర్టవుంటుంది, 
ఐనా ఒకనం౦గతి, దొడలో 
ఒక టి రెండు అరటిబోజెలు వుం 
డడంవల్ల ఏమంత చెరుపు లే 
దని తెలుసుకోవలసి ఫ్రంది, 
మన పట్టణాల్లోనూ, పల్లెల్లో 
నూ దొడ్డలోని మురఠరుగుసిరు 
బయటికి వంచుకపోయే సౌక్ష 
రాలు భారాళీంగా లేవు, 
వయింటి మురుగునీటిని ఆ 
యింటి దొడ్లిలోని అరటిబో 
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"దెల్లోనికి వారించి వేస్తూవ సే 
ఆ నీటినంతటిని ఆ బోజెలు 
పీల్చి వేస్తాయి, ఇట్లా పీల్చి వే 
యడంవల్ల ముకుగునీకు నిలవ 
వుండి గోమలు పెరగడానికి 
అవ కాస్‌ ంసప్టుండవ ఆ మురుగు 
కఠ అరటి చెట్టుకు బలక రనూ 
అరటి చెట్టువలని 
ఇంటివారు 


అవుతుంది, 
పలు లాఫాలను 
వెందనూ వచ్చు. 

టా అరటి బోదెలను 
ఎవరికివారు సెంచుకోవడిం 
వల్ల నేకు కృత్రివుఫు ఎరువు 
లతో పంచబడే "పద్ద తోట 
లగోని అరటికాయల పండ్ల 
వాడకంవల్ల కలిగే కేకునుండి 
వారికి రికీణ వ్రుంటుంది, క్రి 
మప్రు ఎరువులు మనపంటలకు 
చేస్తూవున్న చెరుపు అరటి 
విషయంతో హబౌెగా స్పష్టమవు 
తున్నది, 

కృత్రిమఫు ఎరువులు వేయ 
కపూర్వం తెల్లచక్ర శేళి 
అరటిపండు మంచి పరినుళేంగా 


ఇ లౌ లు 


వుంకోది. ఆ పండు ఒలిచిన 
చేతికి అంటిన వానన 
వాలాసేపటికికాని పోయేది 
“కాదు, కృ(గిమఫు ఎరువ్రలు 
వేసిన ఈనాడు అపువుకు ఆ 
వాన నే లేదు, ఇహప్పుకు ఆ పం 
డును మిగలముగ్గని స్తే అం 
దుండి పురుగుణుకూడా' వస్తు 
న్నాయి, మిగ ఆ*రకఫ్సు అరటి 
పండ్ల విషయంతో కృగిమను 
ఎరువ్రనలని నష్టం అంతిగా 
సెకి తెలుసుకో లేక పోతు 
న్నాము, కాని పాలిక గంవత్సె 
గౌలకు పూారంక ౦కు పద్ద 
వారకి దంతి వ్యాధులు, నిగ్గు 
వ్రులకీ చిన్న బిడ్డ చేష్టలు ఈ 
నాదు ఎక్కు వకావడు'సికి క 
మప్రు ఎరువులతో పించిన 
అరటి కాయల, పండో వాడక 
ముకూడజశా ఒకకారణాం అన 
డానికి ఎెంతేమా(తేమూా సండే 
హీంపవలనసిన పని లేదు, 
కృ(రిమమైన ఎరువుల్లో 
విశేష (ప్రచారంలో వున్న 


అమోనియా ఇప్పువలసి సెబ్బ 
షరా (గహీంచి పాశ్చాత్యే 
(ప్రముఖులు కొందరు దీనిని 
“దయ్యూలవొడీ" అని వ్యవహా 
రి స్తున్నారు. అరటితోటలకు 
ఈ ద మ్య్యూలపాడి వాడకం 
ఎక్కువై అరటిపండ్ల (పయో 
జనాన్ని పోకారు స్తున్నది, 
కనుక అవ కాతాన్ని బట్టి 
ఆరొగ్య కాములు సౌంతంగా 
పెంచుకున్న అరటి కాయలను, 
పండ్లనుమూ(శతెమే బాడడం 
మంచిది. బడారుభోవి వాడక 
తెప్పనప్పుకు ఎంలే మితేంగా వా 
క్స్‌ అంతే లెన్సగా వుంటుంది, 
ము వర తాసాం యా 
ఈ మెలుకువ తెలుసుకున్న 
నందర్భంభోనే అరకి ఏ యె 
పరిస్తితులో పికుదాహోర మవు 
Pp ™ ళా 
తుంవో కూడా తెలుసుకోవడం 
యు_క్తమె జంటుంది, 
అన్నం తిన డానికి పూర్వం 
కాసి, అన్నంతో కాని, అన్నం 
తిన్న వెంట నే కాని అరటిపండు 


అర టి 
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జినకూడదని ఈవర కే హెలుసు 
కని ఉన్నాము. 

పగగడుపున శ 

అరటిపండ్లు పరగడుపున 

తినకూడదని వస్తుగుణమ హో 
దధి ఇట్లా చెబుతూనవ్రంటి : 

అర టిపండ్రను తేక్కె న 
వాసివల పరగడుపున అనగా 
సిద్దుర లేచిన వెంటినే వేరేది 
యును వినకుండ  కెనరాను, 
తినినవో తజుచు (గహణిని 
కల్రందును, కొొందబు పరగడు 
సున కిని సిళ్ళు కాగిన నే దోష 
ము కల్లునందుకు,”” 

అరటిపండు విషయ మై ఈ 
అభి పాయం మన చేశంగోశే 
వుంది, పాశ్చాత్య దేశాల్లో 
అరటిపండును [పాతిఃకాల భో 
చనంలో వినియమంగా తీసు 
కుంటున్నారు. చాల సే ప్ర 
వి(శాంతి తీసుకుని ఉన్న జఠ 
రానికి (పధమకబళంగా అరటి 
పండును అందించడం అరోగ 
కరమైన అలవాటు అన్రతుం 
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దని పాక్చాత్యశాన్ర్ర వేత్త తల 
అభి[పాయం, 
గం పాలతో 

పరగడుపున తినడమే కాదు, 
పాశ్చాత్యులు అరటిపండు తిసి 
పాలుకూడా తాగుతున్నారు, 
వాగ టాచార్వుడు ఏపండును 
కాని పాలతోో తినవద్దని చెప్పి 
ఉన్నాడు, కాని చరక మహర్షి 
కొన్నిపండ్లను మాత్రేమే పాల 
తో తినకూడదని చెప్పివున్నా 
డు, అమరనం కల ఫలాల్ని 
పాలలో తినకూడదు, అరటి 
పండులో ఆమరసం లేదు, 
కావున పాలతో కలికి తినడం 
ఆయు ద మ కానుసారం 
కూడా నిసేధంకాదని చెప్ప 
వచ్చు, 
నా మజ్జిగ లో 

అరటిపండును పెరుగుతో 
కాని, మజ్టీగతోకాని కలివి 
తినకూడదు, ఈ సందర+౦లో 
“అవ+రవిజ్ఞానం”లో (శ్రీ) భి 
గర మల్లాది రానుమూ_రి 


ఫలాలు 


ద ద ద. 


శాస్త్రే వ,ఎమ్‌,ఎ.సి. గారు 
(వాసీన [కిందిపం కులు చదువ. 
ర్రగి వున్నాయి, 

' అరగటిపండూ మజ్జి గా 
వీకుదంగదా! యా కఅెండీంటి' 

థ్‌ 
నీ కలివి తినేవారు మన చేశం 
లో వేలకొలది వున్నారు, 
వారికి మేచాధాలేదు. కాని 
కాలాంతరంలో రోగ కారగణాం 
అన్రతుందని మహర్షులు చెప్పా 
కు కనుకు మనం తినడం 
నూని వెయ్యాలి, కొన్ని ఆహో 
రాలు నంయోగంవల్లా, సం 
స్కారంవల్లా తకొణం విన 
తుల్వాలు అన్రకాయి, విష 
లకుణాలను కలిగిస్తాయి, ఇది 
సంభవం కావచ్చు, వ్యాయా 
ముం చేస్తూ మంచి బలంలో 
వుండీ దీ పంగా వ్రున్న బక 
"రాగ్నీ కలవారు యొంలతపఏకు 
బానో రాన్ని తిన్నా యేమో 
బాధ పోసావు. కాని, 
శాసో/ఇాలైన విరుద్ధాహో 
రాలను సాథ్యమైనంతలో విన 





అరటి 


శ్రించడం మంచిది, అనేక 
నహ(స్రసంవత్సేరాల అనుభ 
చంమోద చూచి మహాక్టులు 
గో వాను గ హోర్థం (వాసిన 
సంగతులు కానీ ఉజ్జాయి౦ 
ఫులు గావు, అట్టివారి అను 
భ వాన్ని శాస్త్రీయంగా నమ్మి 
చునం ఆ([పకారం నడుచుకో 
వాలి” 

మజ్జిగతో, పెకుగుత్రో 
శలిపి అరటిపండును తినివద్దన్న 
మన పెక్టలమాట విషయంలో 
ఇంతే నిష్కర్షగా చెబుతూ 
పరగడువున అరటిపండుసు కిన 
వద్దన్న పెద్దల మాటను మూరి 
నా ఫరవా లేదన్నట్లు పెన (బ్రా 
యడానికి కారగా మేమిటసని కోొం 
చికి నంచజేహాం కలగవచ్చు. 
పరగడుపున అరటిపంకు తిన 
వద్దనే పిదాంలెం మునదేం 
లో నున్నా ఏచేశాల్లో పర 
గడువున దానిని తినేఆచారం 
నేకు (పబలివుంది, ఆ ఆచారం 
అక్కడి వారికి ఆరోగ్య కారకం 
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గా వున్నట్లున్నూ శేలివుంది, 
కావుననే పరగడుపున ఆరటి 
పండుతిన్నా సెబ్యరి లేదనడం, 
ఇక మజ్జిగతో, పెరుగుతో 
అరటిపండును కలివికినడం పష 
యం, మజ్జిగ, “పికుగులవిష 
యం పాశ్చాత్యులకు అంతగా 
తెలియదన్నా అతిశయోక్తి 
కాదు, వానివీిషయమే తెలి 
యనప్పుడు వానితో అరటి 
పండును కలికి తినడమే (ప 
మేయమే ఉండదు, కాబ 

కొత్త పరిశోధనలు జరిగి చేశే 
అభిప్రాయం కలిగితే తప్ప ఈ 
సందరంభో మాత్రం మనం 


మన పెద్దల మాటలమోాద చే 
నకచుకోవడం మంచిది, 
తాటిపండుతో ఇ 


కాటిపండుతో అరటిపంకు 
కలివికిం కు విరుద్ధాపోర మనవు 
తుందవి ఆయు ర్వేదం చెబుతూ 
వ్రంది, 

క్‌ ఏకుగుళ్ళు ఫ్‌ 

ఇక అరటిపండ్ల అతిసేవ 


కన. వ 
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శ లా లా 


నానికి, విరుజాహాోరానికి ఏరు 
గుళ్లు శగోలుసుకుంచాము. 
అరటిపండుకు ఆ పండు 
మోది తొక్కే. మంచి విరు 
గుడు, పండు తిన్నతేర వాత 
డానిమిోది తొక్క ముక్కను 
కొద్దిగా జింకు అస్ని నోపాల్ని 
వోగాకు స్తుంది, లేడా నాలు 
చదు అరటిపండ్లు తిన్న లేర 
వాలే చివరి అరటిపండును శు 
(భంగా కడిగి తొక్క తోశే 
ఇాగా నమిలి తిన్నా దోహ 
రహీతమై వుంటుంది. 
మధుర పడార్థాలలో 
పటిక బెల్లము, పంచదార, 
తేనె రిక్రొ)_గ,. టె అరటిపం 
డుకు విరుగుడై వుంటుంది, 
స్నేహ ద్రవ్యాలలో నేయి, 
నంచాకు[దవ్యాలలో 
ము, ఉప్పు; సుగంధ _దవ్యా 
లలో చలకులు, మిరియాలు 
అరటిపండుకు పిడీఏడ్‌గా వికు 
గుళ్ళుగా వుంటాయి, ఇందు 
లో వలకులను, మిరియాలను 


అల 
౧౧ 


పొడిచేసి కాని, 
కాచికాని ఏవకుగుడుగా జప 
యోగించవచ్చును, 

—' నిషీదం :—— 

ఎన్ని మేలిగుణాలు వున్నా 
అరటిపండ్లు సిపిద్ద మైన గోగు 
లు కూడా కొందరు వున్నారు, 

కష్టురోగులు ఫి చేవంగా 
కాసి, వినియమంగాశకాని అరటి 
పండ్లను శినకూడను, 

వాతే పకృతి కలవారు 
న్నూ, నప ప్రకృతి కలవా 
రుస్నూ వీనిని వి నరించి వాడ 
కూడదు, 

న్మేత్రవ్యాధులు కలవారు 
వీనిని జా స్రీగా వాడకుండ్‌ 
డమే మంచిది, 

అండవృద్ధి కలవారుకూణా 
వీనిని అంతగా వాడకూడదు, 

అరటినిగురించి అనేకవిష 
యాలు కూడినమట్టుకు తెలిపి 
వుండటంచేతి (గంథం బాగా 
పెరిగింది, ఐనా అరటి అంద 
రికీ అందు బాటులో వుండేది 
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ఆర 4 
కావడంచేత ఈ వివులవి షయ అన్నిటిలోకి అరటి భాగా గుచి 
నీరణవలని లాభెన్ని పలు వంతేమెనది, వులువు లేకుం 
వును నాందగలరని సమ్ముతు డడంవల ఒకొమా-దిరి జర్‌ 
౧౧ 


న్నాము, అక విషయక మెన 
ఈ రచనకు ముగి ఫుగా రెండు 
మూడు (పల్యే కాభిిపా సూలు 
వివిధ విసియోగాలకు ఇవి జ్ఞాపి 
కలుగా వుండగలను, 
ఈ -ండియా పండి వలో ఇంపెనది 
ఇండియాలో పారే పం 
డ్త లో అరటిపంకు రుచికర 
మెనదీ, సులభం” జర్హమ 
యన్యేది అస ఒక యూరివి 
తలా 
The plantain is one of 
the most delcions of all 
the Indian fruits, and Dne 
oft the safest for such 88 
hava delicate stomachs, be- 
ing entirely free from &01- 
dity; 1h 15, moreover, Very 
nourishing. and is always 
prescribed 28 food, by the 
Hindu practibionera for 
such as suffeg from hile and 


heat of habit — Ainslie 
“ఇండియాలోని సం డ్‌ 


రాగ్ని కలవారుకు+*డా దీనిని 
సులభంగా అరిగించుకోగలకు, 
అరటిపండు బౌగా బలకర మై 
నది, చైళ్యలేతే(ం కలవారికి, 
వేడితిత్యెం కలవారికి హీందూ 
వేద్యులు దీనిని ఆహారంగా 
ఇస్తారు’ అని పె దాని భావం, 
పలు లు గ 
అమెరికా నంయు క్ర రా 
ప్లా)లనుంచి (పచురితమయ్యా 
గుడ్‌, ప కతి కలో 
ఇండి ఏగాలో అరటి ఉపయో 
Xn (The Banana and its 
అను థీర్షి క 
(కింద (శ్రీ, ట.యన్‌ అయ్యకు 
గారు (వాసిన వ్యానమునుండీ 
అక్క డక్క_డీ వాక్యాలు: 
“అరటి వేకు థయురాయిడ్‌ 
మున్నగు కంఠ (గధథులవా ఫు 
(Bronchocele) 
గండనూల, 


వా 
632౭00 
వాజి కీ 


1828 In India\ 


వ్యాధిలో, 
కంఠ మాల 





—_— _ న en అనరా డా _—— చవల, లత కనరాని త" కోునాను మలా. 
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rr. పో నత పనన వా వానా. హా సత. పున, జా — లాలా జా లాలా. తతత నాలాలు. 


(Strumous affections) బో తలమోదకాని వేస్తే వేడీతేగ్న 
వాడ తారు, అరటి వేగు తుంది. .. పూరం దీని ఎండు 
రథం తాగుబోతు వాని పట్టను, ఎందు ఆకుల్ని కాల్సి 
మత్తుని తగ్గిస్తుంది. మితి మసిచేసి అమసి ద్యారానే ఫ్రా 
మీరిన మద్య పానంవలని దో టాసియం కారొ పాటాట్‌ను 
పా న్ని పో కారు స్తుంది. =. వోంచేవారూ,, పక్కు_ తీసి వేసిన 
అరటిపట్ట రసం మూూతిపిండ కురు పుమాద అరటిఆకుముక్క్ల 
వ్యాధుల్లో ఇస్తారు, ఎట్టివిష కు నూనెరాచి అంటిస్తారు” 
నర్పం  (నాగుపాముగూడా) ఒక విదేనశీయుని, ఒక న్య 
కళచినా కరచిన వేంటనే చేశీయుని (వారేలను ఉద్ధరిం 
అర టెపట్టరనం ఇస్తే వివషహర బాము. అరటి (పశ స్పెని 
మె క(ప్రాణి (బతకవచ్చు... శోలివే కవి వాక్యముతో ఈ 
పచ్చిపట్ట నుదుటిమోద కాని, ఫోగట్టా ముగ్‌ ద్రాము, 
రీ కాయలు కూర *ళీ3 "క పండ్లకు నుప 
యోగించు నాకులు నొక భోజ 
నమునక యొ దొప్పలు మతే యయ్య వి లే౨ 
యప్పుడు ని _పగులయ్య్యా నుపచ 
రించ్చు దూటయు నావనించి వచ్చడి ఫీ 
కొననొను, దుంపయ[ గాని యావ 
ధములకు ననుపాన [కవమున నుపయోగ 
వశ చెంగి[ గాన కిదళి ఇన యగ 
తే, గీ, తరువు గేన్తున కంక లేగ; ధరణి నదియా? 
దియ్యనీ !5 కూ పమ్ము శీేచాయును గాదె 
గలుగు గేస్తుల యింటి ౪ కె. అనుంగు 
బందుగులు వచ్చినను గౌరవమ్ము జదగుగిప, 
ఎజాలిరుపకి వెంకటకవులు, 


(1 
28 


౯. De 


5? ౦౮ 


(Prunus hokharensis - Lokhara Plaw) 


చింతెఖంకు రుచిగల ప చేల్లీ 
ఫలాల్లో ఆలుద కార? ఒకతి, 
పిచేశీఫల మెనను ఇది వెనుగు 
వారికి నాగా పరిచయ మెన చే 
నని చెప్పవచ్చును, 


నావూలు 


ఆలుబకారా పండును 
హీంవీ, బెంగాళీ, 
గుజ రాలీ మున్నగు భామల్లో 
ఆలుబఖారిె? అ-హారు. వాగ 
బ్లీక్షంో బా 


భాష*ో ఆలుపకారా అని, 


పంజాబీ, 


ఆలు అని, 


పుష్టుభామళో అల్లాచా అని 
అరవంళగో కల 
గాజా అంహీారు, శాయల 
వీవు తెలుగువాగకూడా దీనిని 
ఈనాముంతో”* వ్యవహారి స్తా 
రని సెలుస్తినుంది, 


అంటారు, 


ననా 
క 

అ్టేని స, సెలీష్‌.0+ 
మున్నగు ద యూరప్‌ నం 
దలి కాగన్‌ పర్యతేవ్రాం కక "లు 
ఆలుబకా రచ ఆదిమ 
బూమి అని ₹బు కరు, ఇండి 
సూ టో ది కాళ్టీర౧ మున్న 
గు పిస *లయ పగ్ఫతె[పాంతే 
సశ్చిమభి గాల్లో. ఒరుగుతూ 
వుంది. ఆజుబఖారా ఫలాలు 
మనటేషా, కి వీసారంగా ఆఫ్‌ 
మరు 7న్నుంచి వసాయి, 


సాగు 


నముుదమట్టాసికి వేయు 
అకమసగులక) వై బడ్డ ఎత్తుగల 
అన్ని నేలబో దీనిని సాగు 
చేయవచ్చును తది అంతే 
పెవ్రది, చిన్నది కాని మధ్య 
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రకపు చెటు, వితులవలన 
ల: —» 
కానీ అంట్లవలన కాని (ప్రవర్త 
నము, పొతినవివుట వదన 
వటకాని ఆరవ ఏటకొని 
కాఫుషట్టుతుంది, జూలై, 
జ్‌ ఇ జా చ్‌ 
ఆగష్షు, సెఖంబరు వమూానాల్లా 
పండ్లు లభిస్తాయి, 
న్‌్‌ 
కలప 


వ్‌ 


ఈ చెట్టు కలప ఎరువు 


మోరిన గోధుమరంగులో వుం 

టుంది, వూలాగ కనీ గా వ్రం 
౬) 

కుంది, ఐనప్పటికీ చితక పట్ట 


జానకీ సులభ మ య్య వ్రెం 
ఓబుంది, ఈ క(రతోనూ, ప్‌న్పి 
పలకలణోనూ గాల్లీర దేశం 
లో ఒకి వధమైన 
చేసారు, కాని అలుబకారా 
పలకలు త్వరగా తొట్టువో 
తాయి; ఏమాత్రం అజ్యాగ 
త్తిగా వాడినా పగిలివో 
తాయి, 


బకుబు 
లు 


జిగంచు 


ఈ చెట్టునుంచి 2 కపిధ 


న జిగురు కాగులతుంది, అది 
రంగుతో వుం 
కాని అంతే (పశ స్త 
మెనది కాదు, తుమ్మజిగురు 
లో కలగలువు నిమి త్త మే పసికి 
వ స్తుంది, క 


Py | 


పప్పు 


ఆలుబకారా పంతునంవలి 
గింజ పప్పు అతివారము, 


(గ హణి, అడిమా(తము, రకా 
భిష్యుందము మొదలగు వ్యా 
ధులంవు కొద్దిగా పనిచేయు 
నని అహార చికి కా శాస్త్రము 
చెబుతూనవ్రంది, 

నుంకి నూనె 
లీనారు, దీపాలు వెలిగంచుకో 


ఒకవిధమెన 


వడా సికీ ఇఎాడ 38 'రటు, 
ఈనూనె అంత విలువవంది 
కాదు, త్వర గా ప్రలిసిపోయి 


కాసి 


బూ చెక్కి కళభ్యూకంప్ర కొడు 
తుంది, 


ఆలు బస కె రా 


వెరు 
వీని వేరు వగరు రుచిగలిగి 
మలముతో పు చీము మొద 
లయినవానిని కె ట్లుడు గుణము 
కలిగి వ్రంకును, 


వండు 


ఈ పండు ₹గాొగా పండి 
నప్పుడు పదదిగా, పసుపు 
పచ్చగా, టియ్య గ, రసం 


చిమ్ముహా వుంటుంది, తోలు 


గుల్ల తీసివేసిన తెరువాత లో 
నిది బాగా పుల్లగా ఉంటుంది, 
నిలవవున్నకొన్‌ ఈ పండు 
చింతేపండులాగుననే నబ్లబడి 
పోతుంది. మాలి కా 
మము, సి(టెకావముము, శర్మ. 
ర (పథాన(దవా టు, 

పారశీక దేశస్థులు దీసి కీష 
ధీగుణాన్ని పాచ్చుగా కొని 
యాడ తారు, 
చ సామాన్యగుణము 


ఇంచు 


ఆలుబకారా పండు ఫుల్ల 
గా చలవచేవేదిగా, మేహ 
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శాంతిని కలిగించేదిగా, నోటి 
లో పీరు ఊరించేదిగా, జీర్లకా 
రిగా, మృదువిశేచన కారిగా 
(aperient) వ్రంకీబుంది, వాలే 
వికా రాబో, వీ దా హో లో, 
ఉస్తాధిక్యంలో ఇది మిక్కి.లి 
(పయోజన కారి, మలమూత్ర 
ములను ఈపండు గ”ెగా వెలు 
వగి స్తుంది, 
| కెలగలుఫు జ 
ఆలుబ కారా పుల్ల టిగుజ్ఞు 
లో పంచదార కలుఫుకొసి 
తెంటాకు, చేలతంగాకు మున్న 
గు ఓషధులను తినివించడా నికి 
చేసే లేహ్యాల్లో రుచికొరకు 
దీనిని చేరుస్తాకు, 
నంటకెలో * 
ఇది పంజేచోట వాకు, 
పచ్శాళ్ళు మొదలయిన వండి 
ప న ie 
గే మారుచేసిన చారును వేడి 
వేడిగా వుండగా వుచ్చుకుంశే 
చాగా చెమటను పుటి స్తుంది. 
ఆలుబకారాపండ్ల తేలిక కపా 
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a 


యము కొసి, చారుకాసి గోగు 
లకు సథ్య నె వ్రుంఠ ఏ.) దొ, 
ఉ పానీయము 

ఈ పండ్లను చన్నీ టిలో 
కాని, వేకినిటిలో కాసి బాగు 
గా నాన పెట్టి వినికి వడపోసి 
వాసియంగా చేసుకుని తాగ 
వచ్చును. ఈ పాసియాన్ని 
పరగడుపున RAY లట 
కం వోచుంది. 
అ దినేకేళ్‌ 

దీనిని పరగడుపున సి, కి 
గుణ వ తరంగా వ్రంటు౧ది. 
(ప్రడిదనమూ 


పరగడుపున ప్‌ఫిసి గెంటూవ సే 


వినియవు౧గా 


జీర్ణ కారిగా వుం-3ా సుఖపీ రే 
చనము చే స్తు.ది. ఈపంధ్షను 
భోజన మెన తరవాతి భుజంచి 
ఇదో విశేచనాలను కళే 
గుణాన్ని కి లిగివ్రంటా యి, 
శ ఆరుచికి 
ఆయు క్యేద 
ఆలుబకారా పండును సామా 
న్యముగా నోటి అకుచినివోగా 


వె ద్య లు 


లాలు 


టశానికి వాడ కారు, జ్యరపకీ 
లేచినతెర వాత పథ్యము పెట్టిన 
రి 


రోజులో గోగులకు దీనిని 
"రెండుమూడు రోజులు తిన 
నిస్తారు, 

జ్యరాళో 8 


అలుటకారా పండు కొపా 
యము జ్య రాబో మంచిది, 
విదాహానికి క 
జ్యరాణ్లాో కలిగే విచాప 
౧కు దీవిని సేవించడం మేలై 
ఇ్రంకుంది, 


అగోగ్యవంతులకు రా కా 
ఈ పండు ఒకటి నోటితో 


ఉంచుకుం కు నాహోన్ని తేగ్నీ 
స్తుంది, 
నోరు అర్చుకుపోయిన ట్లు 
వుండేవారికి ఈపంకు మంచి 
పనిచే స్తుంది, 
పిల్ల లకు చ 


అజీర్హ ముక ల పిల్లలకు ఈ 
పండ్రను మోతాదుగా పడు 
తూవ సే మేలాచేసాయి, 


అతో 


పాలా ననన ననన 


అత లు ౫ 
శ్ర ప్‌ 
నల లగు మొద 
మూ ఈ నెటు నగు వూ నాల్లో 
ననగ చెపిళ్ళు, "రసము, 


అన్నహాలేప, గోకుండిడి.) ము 
నగు జాణ ఆటుబ కారా 
పండైబవాడికి౧ మంచ, 
వివిధ వ్యాఘ ళో 

“తెగ్నిణా దము, ఆరు 
చి, పకాగెము, ఎక్కి. ళ్ళ, నను 


నము, చెలతిగునుట్టు తేల 
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తేలవోటు కండ వులు 
4") 

మొదలగు జెసి య౧"*ాను, 


పచ్చ కామిలా, వా౦ందగుఖవ, 


న ౦జా, మూ స. 
ముర, లాలా మేము 


YF ఇ ఇ 
విక ణామేరాము. సన బాగు 


మొదలగు మూ[వోన, బంగ 
మగు వ్యాఘలం దొల్ల ఈపంత్లు 
గాటుగా. పనిచేయును అని 


శ్రీ) పుచ్చా "నెం! టరావాయ్య, 
గారు (వా స్తున్నారు. / 


> 
ఈ దప 


(Citrus nobilis - Paradise Apple) 


“పప కరమగు రనమును 
జిన్న చిన్న శలిక్రలటో నుంచి 
బూసనిం దొనలళ్‌ో సిమిడ్చీ 
యట్టితొన లాగి రొకటి 
కరియకుండం బలుచసీ మృను 
చె న తొక్కను బభూోదెగి యట 
9 "సలను గొన్నింటిని( బం ము 
గ బం చి Bp.) మధురరన 
ము నింకొక (వారో ముట్టకుండ 
నుంచుట కేమో యనునట్వు 
వగనైన రినముతో. గూడిన 
దట మెన్మ చర్శమును దాని 

లు 1 

ప న విగియుగకి యందమెన 
6... A) రై 

రంగు పూయంబడినది ”” 
అని పండితే నోముల అప్పా 
రావుగారు “మానవుడు జాన 
వుడా!” అనుతకు (గంథమున 
నౌారింజజాలి పండ్ల (పశ స నిరా 


భులాలు అను వీరి కగల 
-ఈ వ్యానవర ౧పర యంగా 
సాకింజజూత్‌ పందప్న లో శెల్రుతే 
(పస్తావన అందేది ఈడెపండు 
కావడంచేత న్‌ వా క్యాలను 
-ఈ నీరై కఠు ముకఖిమండనంగా 
ఉద్ధరించి "ము, 

నారి-జవాప పండ లో పం 
పరిపవనలు మిక్కిలి పెద్దవి 
ఐనట్లు ఈడప న్లు మిక్కి. లి 
చిన్నవి, 

ఇది క మలాఫలముయొక్క_ 
రకములో చేకుతుంది, ఈడ 
పండ్లు కమలాఫలముల రంగుగ 


వదలుతోలుతో పిమ్రు కాయ 


లంతలు ఉంటాయి, వడెం 
మిది తొనలు కలిగి ఉంటాయ, 
నామాలు 


ఈడను ఈడెె ఈఏ, ఈ 





ర 


మున్నగు గానూ లశో కుజ 
వ్యవపహఃరినారు, దీనిని కడప 
(పాంతంలో చోటాకిచిలీ అనీ, 
బెళ్ళనిమ్మ అంటారని 
కోడూరు పాంతే ఫు మిగులు 
ఒకరు చెబుతున్నాగు, ఈడ 
పఃడ్ణకు నెటుగులో తుమికిపం 
డ నికూడ సేగు ఉందని వస్తు 
గుగామహకోద ధి (వా స్తున్నది, 
పాశరేవా, రై వరెక, అ రేవతేం 
యువి ఈడ సంన్కృతనామా 


అని 


లని ధన్వ ౧౭ెరి నిఘుంటువ్రు చెప్పు 
తున్నది, వ స్తుగుణమ హోదధి 
తవింయక అనేదీకూడ ఈడ 
నన్మ్యలేనామమగ౧టూనవుంది, 
పెద్ద ఈడను నుహాపారేవత 
అనీ, ఎల్ల ఈడను ర క్షపారే 
వనే అసి అంటారని ధన్వంతరి 
నిఘంటువు, ఇంగ్లీ షుగో వీనిని 
పారడె స్‌ యావిలు (న్యర్లసం 

రయ ౧ 
బంధఫు సీమ రేగు) అంటారు, 

మత గాధ 

k } నవ మతగాధలో 

ఇ... ల —5 en 
వురాణదంపళు లై న ఆదాము, 
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కవల నిషిద్ధ మెన ఫలమి జే 


నని, కొందరు ఆటగాకు, అ 


పురాణద ౧పతేుణం నే సిచుధా 

న్ని పాటింపగ చె వాజను 
(3 panes (Aa 

మోరి ఆపండు గినినతేరువా 


తినే మానవజాతికి పతనం (వా 
రంభ మెందని బె విలు గాధ, 
పున 
రం 
వ్యవసాయ శాన్త,ధుకీణ 
U) గోకుటి బోగి రాజుగారు 


ఈడె చెట్లను, ఆకు, 
కాయ మున్నగు వానిని ఇట్లు 


గాని 


పర్గి స్తున్నారు; 

“ఈడ చట్టు కొం చమి చు 
మించు గిమలాఫలప్రు చెట్లు నే 
బోతియుండును, ఆకును ఆ 
మాకు నే బోలియుకును, 
కాని అంతేకంకు యించుక 
చిన్న దిగ నుం కును, ముండ్లు 
సామాన్యము గ నుండవు, అరు 
దుగ కొన్ని సోగకొమ్మలమ న 
మా (తేము గాననగును, లవి 
యప్పుడప్పుడు రెండుఆం/పళ 





rr నను వత i తతత 


ముల వాడవ్రవరకుండుట గల 
దు, పూవు చిన్నది, కమలా 
ఫలవు పూన్రవలెనే యుంకను, 


కాయ మిగులచిన్నధది, ఒకటి 
లేక ఒకటిన్నర అంగుళముల 


మధ్యకొలత గలిగియుండును, 
మిగుల చిన్న కమలాఫలమును 
బోలి బల్లపరకువుగ నుండును, 
రంగు అంతేకంకు గాఢముగ 
నుండును, పండు ప్రలుప్రణో 
గూడిన తీపిగలిగి యుండును, 
ఈ జాతిలోని కెల్ల నిది యే 
(గేవనుని యెంచవచ్చును, 
జపాన్‌ దేశవు కంకంట్‌ 
(Citrus Japonica) ఈడెను 
పోలియ్‌ యుండును, పండ్లు 
గుం[డెముగ గాని, యించుక 
కోలగగాని, బల్లపరువుగ గాసి 
యుండును, తొక్క రంగు పసి 
మిగగాసని ముదురు నారింజ 
వర్థముగ గాని యుండును, ఇవి 
సామాన్యముగ పుల్ల ౫ నుండీ 
ఊరగాయకు లేగ ముర గాకు 
మా(తమే పనికీవచ్చును, * 


ర కాలు 

“ఈడెపండు మధుర ఆమ్ల 
ఛేదములచే రెండువిధముల 
నుండును అని చరకుడు, దీనిని 
బట్టి ఇందు పుల్ల ఈడెపండ్లు, 
తియ్య ఈ డెపండ్లు అసి రెండు 
రకాలు కలవని చేలుతూవుంది, 
ఇవికాక కాయల పరిణామౌా 
న్నిపట్టి పెద్ద, చిన్న ఈడెలనీ, 
తొక్క రంగునుపట్లి ఎరుఫు, 
నారిందరంగు ఈడెలనీ కూడా 
రకాలు వున్నాయి, 

కసి 

ఈడె చెట్ల కవీ. అంతేగా 
సెంపొంద లేదు, పండ్లు బొత్రి 
గా చిన్న వగుటచే ఎవరు కాని 
ప ల్యే కం పెంచడం లేదు, 
మన్యాల్లో ఆ చెట్లు వన్యంగా 
సరుణుతూ తున్నాయి, 

పారళీ క చేశాన్నుంచి 
వెలువడే ఒకానొక వ్యవసా 
య్‌ పలక ఈ చెట్టును గురించి 
ఇట్లు (వాసిందని అమెరి కాలో 





లం ————— ద... ానాడా a నాలు అన 





[ప్రచురిత మైన (Wh tthe 
world eats) కోక్రం వమి 
&తింటూనవుందిశి అనే (గంథం 
ఇట్లు చెబుతూ వుంది: 

66 క్ష డ్రై చెట్టు నంవల్సేర 
మున అన్ని కాలములందును 
పూయుచుు శాయుచు డం 
డును, ఎల్లకాలము పూవు 
లలో, లేత శాయలతో, దోర 
కాయలతో, పండ్లతో చెట్లు 
దర్సనీయములై యుండును.” 


ఈడెచెట్లు ఈ చేశాన 
కూజా ఇటు వుండు వేమా 
అనుభవజ్ఞులు చెప్పన లసివ్రంది, 


"తెనుగు దేశంలో -ఈ డె చెట్టు 
నవంబరు, డిశంబరు, జనవరి 
మా సాల్లో కాగా. ఫలిసా 
యస (త్రీగో శుటి చో”, రాజు 
గాకు (వా స్తున్నా తు. 

ఈ జె మధ్యరక ఫు చెట్టు, 
పన్నెండు మొదలు పద్దెనిమిది 
అకుగులవరకు ఎదుగుతుంది, 
విశ్తులవల్ల నే (ప్రవర నము, 
పాతిన వజోవకునకాని, ఎని 

10 
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షో ఇ “సల 
మివో వీడున కాని కెవుపట్టా 
తుంది, 


పండు 


వ స్తుగుణ (ప్రకాశిక ఈడ 
పంఈనుగురించి ఇట్లు చెబు 
తున్నది: 

11 మొ త్తమున నిది రీవి, 
ఫులువు కలిసిన రుచిగలిగి 
యుండును, శీతస్పర్శముగలది, 
విపాకమున తీపిరుచిగ మా 
రును,” 

సామూన్యగుణామా శ 
ఈడెపంకు సానూన 
గుణాన్ని ధన్వంతరి నిఘంటువ్ర 

ఇట్లా చెబుతూపుంది: 

"ఈక వాతము, గుల్హుము, 
వి[దధి, అన్ని మాంద్యము, 
శాపము వీటిని నళింపంజే 
యును,”” 

రకల గుణాలం ఆ 

రియ్యనిర క ప్ర ఈడెపంగు 
చలువచే స్తుందనీ, పుల్లటి రక 
వుది వేడిచేస్తుందనీ చరకుడు, 





Br తత నానానానా _—— న క. 


——— —_— = అ చప ఎం పాలిత 


రొందుర్‌ కాల పండ్లును అరుచిని 
అత్యెగ్నిసి తిగ్గ సాయి, 
ఈ వీర్యపుష్టి 

ఈదెపంపు మేహూనాంతిని 

లి 9 జ 
జేసి వీ ర్య ఫు మె నిస్తుంది, 
ఫులువుకలిసిన రుచివ్రుండే దైనా 
వీర్యానికి పటుత్యంఇచ్చే గుగాం 
దీనివద్ద వుండడం ఒకవి శేషం, 
ఈప వ బలక ర మెనది, 
శు పి ర్రీళమనకరము 

ఇది దప్పిసి పోగొట్టుతుంది, 
పి త్రశ మనమును చే స్తుంది, 


ర కృపెత్యాన్ని వోగొా టు 
తుంది, 
ఈ కూడని రోగులు 

ఈడెపండు వాతి శ్లేష్మ 


రోగులకు అంతమంచిది కావు, 
శేమ్మమును అధికంచేసీ గుణ 
ము వాతమును నుట్లించే 
A) 
గుణము దీనికి డింది, 
నీ తరోగులుకూడా దీనిని 
తినకూడమ, ఆ5ోగ్యవంతు 


ఫలాలు 





rae, నానా నా. లత లలుకారాడాలుల.. ఏవుయలాలాలులాలా. 


FOF RRR అ వా వు హా mm ఇ నము కా నా 


లైనా నే వీఏని ఏ సరించి 
రింశు కళ్ళు అంటుకుంటాయి, 
ఫుసులు కడ తాయి, 
అధిక సేవనం ౫ 
ఈడెపండ్లను ఏ సరించి 
తినకూడదు, వి న్తరించి గింకు 
సరిగా జీర్ల ౦కాగక మలబద్ద 
కాన్ని, అగ్ని మాంచ్యాన్ని కలీ 
గీసాయి, 


విరుగుళ్ళు శా 
బిలము పంచదార, 
ఉప్పు, ఆరిక బియ్యము, నదె 


వారము, శకాకను ఫుట్టించే 
వ స్తువ్రలు మున్నగు నవి దీనికి 
ఏరుగుళ్ళు, 
విశేషం ఆ 
ధన్వంతరి నిఘ౦టువ) 
ఈ డెపండునుపరించి ఈ వికీ 
పాన్ని చెబుతూ వుంది: 
“ఈడ నీరమును శుద్దచే 
యుటయి గాక శుభకరముగ 
నుందును,”” 





తల 


కి వాలాడు 


+ఈఅడపఏలో ఆంక మ్మ 
చిరియ బోసుకుని 


తున్నది” అనే వాదుఫుకధకు 
నవమూాభధానం ఈతే చట్టు అని 
చాలామందికి తెలుసు, అనలు 
ఈ పొడుఫుథ ద్యారా నే 
ఈలె చట్టు జొనుగు వారిలో 
పిన్నలకు పరిచయమవుతూ వుం 
దసి చెప్పి నొ చెప్పవచ్చు. 
అట్లా పరిచయం అవుతూ 
వుండడంచేక నే జుట్టు దువ్వు 
కోక విరియబోసుకుని ఉన్న 
వారిని ఈతేకుప్పలా జుట్టుూా 
నువ్వూ అని ఈనడీంచడం 
ఇెనుగునాట నంపదాయ మై 
వుంది, 


ఆ వొడుఫవుకథ, ఈనం[ప 
దాయమూ ఈతచెట్టు అంజే 
తెనుగువారికి ఒకవిధమైన వవ 
గింపు ఉండడాన్ని తలియచే 
సాయి, పైగా ఈతవపండు 
చిట్రరూపం దానిపట్ల చులకన 
భావాన్ని కలిగించేదిగా వుంది, 

ఈత అంకు తనుగువారికి 
గల ఈ అలన భావాన్ని (కింది 
నానుకులు తెల్లం చేస్తాయి, 
“కొన్నది ఈత కాయ: క్రోోస్తి 
రింది తాటికాయ ’” అ న, 
“ఇచ్చింది ఈతపండు, కోరింది 
తాటిపండు అని సామెతలు, 
చిట్టమూపానికి, పద్దరూపానికి 
కొలక (రగా ఈపా మెతేలు ఆది 


52 ఫ్‌ 


లో వుట్రినా ఇప్పటిఅర్థం అల్ప 
మైంది ఇచ్చి అధిక మైంది 
లాక్కోవడానికి చూడట 
మన్నదిగా వుంది, 

ఇట్లు మన పొడువుకథలు, 
సంప్రదాయాలు, సామెతలు 
కొం చెపరుచుతున్నా ఈత 
అంత తీసివేయతగ్గది కాదు, 
(కింది ఏవరణ ఈనంగ తిని నిన్న 
హం చేయగలదు, 


ఈత, కొబ్బరి, ఖర్జూరము, 
తాటి, పోక మున్నగు త్చేణ 
వృత రాజూల్లో చేరింది, ఈతి 
లో నాలు7ణ్గదు రకాలు 
వున్నాయి, అందులో తెనుగు 
చేశంరో విశేషంగా కానవ 
చ్చేవి రెండుర కాలు మాతే 
మే, అవి చిట్టీక, పెద్ద ఈత 
అనేసి, ఆ లెండుర కాలను 
గురించి ఇక విడివిడిగా తేలు 
సుకుందాము, 


0 
చిటీత 
A) 


(Phosnix pusilla = 
చిట్టతను సర్వాంగ సారము 
(గసమాలసారము) 
ఆయు ర్యేద తంత్రకారులు 
చెప్పుతున్నారు. 
నామాలు 
పరూవక్క పరు, నీలవర్డ్య, 
పరానర, పరిమండల, అల్చాస్థి, 


కలదిగా 


Dwarf wild date palm) 


పరూప, ; సూత్మో కుంచిక యిప్‌ 
చిట్టిత నంన్కృతనావాలు, 
చిరుత ఈతను అరవంలో సిరు 
ఈచం అనీ సింహళ భాషలో 
ఇంచు అనీ, మళయాళేంలో 


ఎంత అనీ అంకూాకో, 





లం 

చిట్టిత చెట్టు ఐదారు అడు 
గులకంెకు ఎక్కువ వఫొడుగు 
నదగదొ, దీనికి సుమారు 
శెండేసిదాల పొడ వగల 
తుటలు వుంటాయి, అందు 

రై 
చేత ఇది చెట్టువ లెకాక రుప్ప 

రై 
లాగున వుంటుంది, చిట్టీతమట్ట 
లకు పెద్ద ఈతకు మోన్తరుగ నే 
ఇరువై పులా వాడీముందడ్లుగల 
విడివిడి ఆకులుంటాయి, చిట్టీత 
చెట్టు తుప్పలాగ నే ఎదుగు 
తుంది, కాండం మిక్కిలి వొట్లి 
A) 

గా వృుండడంచేత సాధారణాం 
గా ఆకులతో మూసుగుపోయి 
వుండి కాండం బాగా పెకి 
కనివించనే కనిపించదు, 


పంట 


నము[దతీరవు ఇసుకగరు 
ఛుల్లో చిట్టీత చెల్లు ఎక్కు వ?గా 
వుంటాయి, ఇవి కోరమాం 
డల్‌ తీరాన్ని, సింహళ ద్వీపవు 
ఉత్తర భాగంలోనూ విస్తకించి 


చిట్లీక 
ల్సి 


లు వాలనిస్ణా ద నల కాజ క నాం వజనానాు. re బాల వాము 
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వున్నాయి, "తెలుగుజేశంలో 
కోకంగి, పాన్నమండ మున్నగు 
గోదావరిమండల (పాం తాల్లో 
ఇవి హాచ్చుగా వున్నాయని 
ఒకరం తెలువుతున్నాకు, ఈ 
చెట్లు పుష్య మాఘ మాసా 
ల్లా వుప్పిస్తాయి, వై శాఖ 
జ్యేష్ట మాసాల్లో చిట్టతపళ్ళు 
ముమ్మరంగా దొరుకుతాయి, 


వేరు 


చిల్రీత వేరు వగకురుచిలో 
ఉంటుంది, చలువ చేస్తు ంది, 
మ లబ డా న్ని కలిగి స్తుంది, 
వ స్తుగుణప్రకాశిక చిట్టిత వే 
ళ్ళతో ఒక కెమధ(్మకియను 
చెప్పుతున్నది, వీనిని నలియ 
గొట్టి లోని కాడలను తీసివేసి 
మిగిలిన ముద్దను ఆవుపాలతో 
కలిపి కపాయంశకాచి ఆ కషూ 
యాన్ని పూటకు గిడ్జెకు చొ 
ప్సన గ్రేలకి స్టే (పవావహా 
రూపంభోొవున్న ర_క్ష(పదరం 
క టుతుంది, ఈ కషాయ 
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చీవన కాలంలో చప్పిడిపల్యేం 
చేయాలి, ఈతకు సంబంధిం 
చిన వేనినికాని దంతధావనా 
నికి వాడకూడదనే నిపేధం 
వున్నా సళ్ళపోటుకు దీని వేరు 
వాడ తారు, 


మొవ్వు 

దీనిమొనవ్వు కొద్ది తీపి 
పాలుగల నవగరురుచిలో వుం 
టుంది, నోటివూతలో మొవ్వు 
కొద్దిగా నమిలి స్తే మంచి 
గుణకారిగా వుంటుంది, ఇది 
చలువచే స్తుంది. వె క్యాన్ని 
తగ్గి స్తుంది, వై ర్యౌథధిక్యంవల్ల 
కలి ర_క్ర(స్రావాన్ని రట్టు 
తుంది. వాతతత్వం కలవారు 
మొన్వును అంతగా వాడకూ 
డదు. చాశాన్ని, కీళ్ళనొప్పు 
ల్ని కలగి స్తుంది, 

ఈ మొ వ్ర ను కరువు 
కాలాల్లో అహారంగా చాడిన 
నిదర్శనాలు [గం౦థస్థ మై 
ఉన్నాయి, 


క. ప్తాననాలస తా చా ఆదే ప నాయన ననా ననా. న నన 


ఫలాలు 


లు భావనా న ద. ఆలా వాజనాణ అననని. 


ఆకు 

ఆకునకు వై దోకోపయోగం 
ఆంతగాలేదు. దీని లేత 
ఆకుల్ని చాపలుగా అల్లు "రు, 
ఈ చాపల్ని చీదవారు వాడ 
తారు, ధనికులు అంతేగా 
వీటిని వాగరు, వాడకూడదశే 
సిపేధంకూడా కొ న్ని చో ట్ల 
వున్నట్లు శనిపిస్తుంది, ఈతి 
చాపలు వాడిలే దరి[దంవ స్తుం 
దనే నమ్మకం ఒకటి కొన్ని 
(పాంళాల్లో ప్రబలంగా వుంది, 
దొమ రివాళ్ళు, మందులవాళ్లు 
అనబడే కులాలవారు ఈ చా 
పలను విరివిగా వాడ కారు, 

జువ్వ 

దీని జువ్వల్ని (Petioles) 
మూడునాలుగు బ ద్ద లుగా 
చీల్చి అనేకరకాల బుట్టలు, 
గంపలు అల్లు తాకు. ఇవి వెదు 
రు పేళ్ళ బుట్టలంతే (పశ నంగా 
వ్రుండకవోయినా పలురీతుల 
ఉపయోగీ సాయి. 





చిటీక 
అ 





దవ్వ 


చిట్రిన ఆకల్ని వాని మొద 
భో లాగివేయగా మిగిలే 
దీని కాండంలోని దవ గుం 
[(డ౦గా పది హేను మొదలు 
పదెనిమిది అంగుళాల బొడు 
గున బాగా వూరివున్నచోట 
అకుఅంగుళాల నడిమికొలత 
లో వుంటుంది, వైన తెల్లటి 
నారభాగం వుంటుంది. లోన 
నూకి లపిండివంటి పదార్ధం వ్రం 
టుంది, కరువు కాలాల్లో చా 
నిని తింటారు, ఈ ఆహోర 
పదార్థం సేకరించకానికి చిట్రిత 
చిన్న కాండఫవు దవ్యను వ డెని 
మిది తుండ్తుగా కొడ తారు, 
ఆ లు ౧డ్జ ను ఎండిసారు. 
చాగా ఎండినతరవాతి కర 
రోళ్ళల్లో వేసి ద౦ చు తారు, 
కీచు పోయి పిండి వికుతుంది, 
ఈ పిండీతో గంజి రాసారు, 


ఈ గ ౦జి సనగ్గుజావంతి 
రుచిగా కాని ఫుష్టికరంగా కాని 





తాతా న. క వలా. 


155 


ఉండదు, ఐనప్ప టికి కరువు 
రోజుల్లో (వాణాలునిలిపే అహా 
రాల్లో ఇదిఒకటి, బియ్యం 
కరు వ్ర ఏర్పడినప్పుడు "బీద 
వారు ఈ అహోరాన్ని చేకొం 
టారు, చికుత ఈత ఇచ్చే ఈ 
పదా కాన్ని తిని ఈదేశంలో 
నకులు కరువును గడపిన విష 
యం [గంథాలకు ఎక్కి-వుంది, 


పువ్వు 





వీరివువ్వ్యుల కనణ౦లతో 
ఫుక్కి ళిపట్టి తే నోటిపూతలు 
నయమవుతాయి, వీటిగుణా 


ల్ని వ స్తుగుణవు హోదధి ఇట్లా 
'చెబుతూవుంది: “* ఈతపువ్వుల 
రసము. ఫుచ్చుకొనిన యెడల 
ర కపి త్ర, రకాతిసార, మేహ 
వీ త్రములను, సీళ్ళవి రేచనము 
లు బుతుర క్త (సావములు 
నివ_ర్తించును, దీనిలో పటిక 
పంచదార మంచిగంధము 
కలివి యిచ్చిన పీ_త్రబ్యరములు 
పి ల్తవికారములు మేహ(ప్రకో 








మ బన కమత. 





పములు నెమ్మదించును,”” 


"కాయ 

చిరీత లేతకాయలు ఆకు 
పచ్చగా, దోకఠక కాయలు పసు 
ఫుపచ్చ గా వుంటాయి, 

కాయలు కొద్ది పులువుగల 
వగరు రుచిలో వుంటాయి, 

పని కపూయము గొంతుక 
నొప్పులను పోనొట్టును, దగ్గు 
లను తెగ్గించును, వీనిని విడిగా 
తినకూడదు. లింకే సై ళ్యం 
ఎక్కువవుతుంది, మళ్తున్నూ 
కలగవచ్చు. 


గింజ 
చిట్రీతగింజల్లో _లేతవాని 
వద్రకూడా ఇట్రిగుణం వుంది, 
ఈ గింజలు వగరురుచిలో వుం 
టాయి, వ లాధి క్యాన్ని క్‌ బిగి 
సాయి, వాత ప్రకోపాన్ని తేగ్గి 
స్తాయి, 
పండు 
కాగా పండిన చిద్రీతపండు 
నల్లగా వుంటుంది, నలుప్ర 


i ద ను చా నన నమా నడానానాడా వాలా. 


మారిన ధూ (మవర్ష్మ ౦లో వ్రుం 
టుందనడం ఎక్కు_వ సబబు. 
చికుత ఈతపండు అరంగుళం 
కంకు పౌడుగు వుండదు, 

చి క్రీ తేప౦ండులో గుంణా 
తే క్కు వ, ఐనప్పటికీ ఉన్న 
కా స్తగుంజూ తియ్యగా, మెత్త 
ఈప౦డు 
00854018 [గాదాము వంటి 
ఒక దినుసు ఆడిఏికాయ) పరి 
మళమువంటి పరిమళాన్ని కలిగి 
వుంటుందని ఒకరు (వాస్తు 


గా వ్రంగుుంది, 


న్నారు, 
సామాన్యగుణాం గల 
ఈపండు నామాన్యగుణాన్ని 
ధన్వంతరి సిఘంటువు ఇట్లా 
చెబుతూ వుంది: 
“చిర్రీతెపండు మేహము, 
ర కృపై త్యెము, వాతీము, 
అర్భన్సు, కఫము, జంతు మం 
డలీ రోగము, కుష్టువు వీటిని 
నశింపం జేయును, ”” 
వరయారా నకు శ 


ఈ ఈలే పండు నాదయాానికి 


చాలమంచిది, ర కృదోపాల్ని 
పోగొట్టడంలో సమర్థ మైంది, 
మంచి బలాన్ని కలిగి స్తుంది, 


ఈ లతాపకమనకరము 


తయరోగాన్ని అరికడు 
తుంది, జర మును తేని స్తుంది, 
ఆాపశమనికర మెంది, 


ర ల 
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దోపూలు 4 

ఈ పండువద్ద కొన్ని దోషా 

లుకూడా వున్నాయి, ఇది 

గురుగుణంక లిగి మలబద్ధాన్ని 

కలిగిస్తుంది, మోతాదుగా 

డెంశకే సుగుణాలు, మితిమోరి 

కింశు దోషాలు 
కొయి, 


"వమకం 
(I 


బే 
నెదఈత 
ది 


[Phoenix sylvestris - Date - Sugar palm) 


"పిక్షఈత నే కొన్ని వాంళా 
లందలి తెనుగువారు కొండ 
ఈత అనికూడా అంటారని 
ఇెైలియవస్తూ వుంది, 


నామాలు 
దీనిని సంస్కృతంలో పార 
తీయ, మృదు ద్బద, మధుశీ ర 
అనీ; హిందీలో శాలు, కాలు, 
థాకీన్‌ , సెంధి అనీ; బెంగా 
లీళో కాబార్‌, కేజూర్‌ అనీ, 
ఒరియాలో ఖేజూరి అనీ; 


పంజూబు”ో ఈారి అనీ; బీహో 
5 లో సిందీ అనీ; మహాోరా 
ష్ట్రంలో చాయ్‌ చంద్‌ అనీ; 
గుజరాతులో ఖరల్‌ అనీ; 
తమిళంలో పెరియ యీాచ్చం 
అసి, మళయాళంలో కాట్‌ 
ఇండా అనీ; క శ్రాటకంలో 
ఈచల్‌ అనీ అంటాకు, 


పంట 
"పెద్ద ఈత ముహ్నయి మొద 
లు యాఖె అడుగుల ఎత్తు 
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వరకు ఎదిగే చెట్టు. దీనిమట్టలు 
పదిపది హేను అడుగుల పొడు 
గు వుంటాయి, ఇది హీందూ 
చేశాన పలుశావుల్లో కాన 
వస్తూ వుంది, వంగచేశాన, 
బీహారులో, కోరమాండల్‌ 
నముద్రతీరాన, గుజరాతుతో, 
రోహిల్‌ ఖండులో ఈ చెట్లు 
విసారం, విత్తులవల్ల, (ప్రవర్థనం, 
మడిలో అకుఅంగు ళాల మొ 
లక అయ్యేవరకు వుంచి మరో 
సుడీకి నూర్చాలి, నాలుగు 
అడుగులు ఎత్తు ఎదిగాక తో 
టల్లో ముప్ఫయ్యేసి అడుగుల 
దూరాన్ని నాటాలి. 

"సిద్ద ఈతే చెట్లు మార్చిమా 
నంలో అనగా వేనవికాలవు 
(పారంభంలో పూస్తాయి, 
మరిమూకు నాలుగు మాసా 
లకు ఫలాలు తయారు అవు 
తాయి, 


భాగాలు 
ఈర చెట్టు విపిధఛాగాలు 
పలురీతుల ఉపయోగిస్తాయి, 


వీని భూనులు చిన్న కాల 
వలమోద దడాటుడు వం తేనలు 
గా వేసారు, ఈతమట్టలతో 
దడులు కడతారు, గుడిసెలు 
నేసారు, ఆకులతో కూడిన 
ఈతజువ్యలు గుమ్మాలమోద 
గోడలకు అర్ధ చం[డ్రా కారంగా 
కొటె వాటి ఆకుచివర ముళ్ళకు 
సువ్యులుగుచ్చి అలంకరణాం 
చేస్తారు, ఈత ముళ్ళను ఉసిరి 
కాయలకు చిల్లులు పొడవడా 
నికి వాడ తెరు, ఇనపమేకులు 
మొదలయిన వానితో అట్లా 
చిల్లులు వాడి స్తే చిలుము 
యాకుతుంది, 

ఈతే చెట్టు కాండంగోని నడీ 
మిదవ సెగ, రసికారేమేహ 
(౮1930 కోగాల్లో వాడ గారు, 

ఖర్జూరవు చెప్టులాగున నే 
దీనికిన్నీ ఒకవిధమైన జిగురు 
కారుతుంది, అయితే ఇంతే 
వరకు ఈజిగురు ఉపయోగం 
ఎట్టిదో కనునొనబడ లేదు, 

ఈత అకులతో వంగే 
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శంలో చాపలు, బుట్టలు, 
సంచులు ఆల్లు తారు. బాం 
కాయి రాష్ట్రంలో వ్‌సిసి 
కర్రలు, చీవుళ్ళు చేస్తారు, 
మదరాసు (పాంతేంభో బూ 
జులు దులుఫుకొనే క(రలకు 
ఈతఅకులతో కుంచెలు కడ 
శారు. 

ఈ అకులనుండి ఒకవిధ 
మైన మంచి నారన స్తు"ది, ఆ 
నార మృదువుగా వుండి సుల 
భంగా శోలుప్ర్రుచేయతేగి వుం 
టుంది, కాగితం తయారు 
చేయడానికి ఆనార తేగి వుం 
టుందిని లిజ్‌ బో (వాస్తు 
న్నాడు, 

ఈతేబగు ల మొదళ్ళు చిత 
కనొట్టి ఇళ్ళు పేనుకారు, 
ఆ కాళ్లు చేద కాళ్ళుగా పనికి 
వస్తాయి, 

ఈరెబె కాలలో బుట్టలు 
మొదలై నవి నేసారు, 

పెద్ద ఈతగింజల 
కాని, తేలిక కపాయంశౌని 


మూర ౧ 
గా 








మేహశాంతిని చేసి వీర్యపటు 
త్వాన్ని కలిగి స్తుంది, కాఫీగిం 
దలకు బదులుగా వీనిని 
వేయించి పొడి చేనుకోసి కపా 
యం కాచుకుని పాలలో కటు 
పుకుని తాగడం మేలుగా వుం 
టుంది, వీ తే వాత వ్యాధుల్ని, 
శతేయరోగాల్ని, రక్రవితాల్ని 
ఈతేగింజలు వోగొట్టజాలి వుం 
రాయి, 

ఈతగిందలను పందులు అతి 
అప్యాయంగా తింటాయి, 

కల్లు 
(ఈ) 

పద్రఈత చెట్లను [వాయి 
కంగా వానికల్లుకోనమే విస్త 
రించి పెంచుతున్నారు, ఈర 
క్రల్లు చాలామంచిది అప్పుడు 
రీసినది అయ్యగా వుంటుంది, 

చలవచేసి మేహోన్ని శాం 
తింపచే స్తుంది, 

శాగా బలాన్ని కలిగిస్తుంది. 
చిక్కి. వోయినవారిని బలి య. 
చేస్తుంది, 
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నరముల నిన్సత్తువను వోకా 
ర్పడంలో సాటి లేనిది, హృద 
యానికికూడా ఇది మేబుచే 
స్తుంది, 
ఆకలిని సుట్టించడమే 
కాకుండా బుద్దిబలాన్ని కూడా 
వికసింపచే స నుంది, 

టీయరోగులకు, 
పహూణి రోగులకు, 
లకు ఇది మంచిది, సెగగో 
ఇలు దీనిని సేవిస్తే వారివనూ 
్నతేపు మంట నయమవృకుంది, 
మామూలువారు సీఏ సే 
మూ[ేం హోగా 
లేంది, 

ఈతేక ల్లు కాప శమనకరం౦ం 
గా వుంటుంది, 


బలం 
య 


ఈతేకల్లును కొల్లుకే కాకుం 
ణా బెల్లం వండడానికి కూ జౌ 
వాడ తారు, ఈతక ల్లును కాచి 
వవావమరకాలు బెల్లం చేయడం 
అనేకపాంతాల్లో వ్రంది, 


అ కాం అనా మ కా లా తో త బా లా ననా లాను. 


రక గ 
"సెగ రోగు 


జారీజువు 


ఫలాల 


కాసి వంగ చేశంలోని జెస్పూ 
రు (పాంతలేంలో చెరుకు బెల్లా 
నికి బదులుగా వాడదగు (పశ 
_సమెన బెల్లం ఈకసారం 
(Bap) నుండీ. లీసారు, ఈ 
ఈత బెల్లంతో దీటురా లేక ఆ 
(పాంతేంలో చెజుకు బెల్ల ౦ లెగ్ని 
పోయింది, 

జెస్పూరు (పాంలేం లో 
ఈతి చెటను తోటలకింద వేసి 
పెంచుతారు, ఈతతోటపం 
ఫులు అక్కడ వరివాలాల 
కంటు మూడు నాలుగురెట్లు 
ఎక్కువ ఆదాయాన్ని త్రిస్తా 
పాతిన వఏడేం డఢడ్లకు 
రనం కసాయి, ఈలోగా 
అఆతోటలో ఇక ఏనశ్యం౦ 
కాని వేయకుండడ మే మంచిది, 
గడ్డీ, గాదమూ మొలవకండా 
బాగా దున్నుతూ వుంటారు, 

చెట్లనుండీ సాశాన్ని (దవ్‌ం 
పచేసే విధానం తెలుసుకో 
తేగివున్న ది, 

వానలు ముగిసిన తరువాత 


లయ, 


కరా కా కగు... 


ee అ కా 


పెద 
వ 


ఈత (కింది ఆకుల్లో నగంవ 
రకు అనగా పదిపన్నెండు 
అంగుళాల వలయం వర్పడే 
టట్లు కోస్తారు, ఈ కోసిన 
భాగం సబ్లబచేవరకు వూరు 
కుంటాకు, తరవాత అక్కడ 
ఒకగంటు పెడతారు, అరఅం 
గుళం లోతులో మూడు అం 
గుళాల వెడల్పులో వుంటుంది 


ఆ గంటు, గంటు మొదట్లో 

చిన్న నిదురుగొటం పెడ 
అ 

తారు, గంటుో తనం కారి 

చిన్న వెదురుగొట్టంద్వారా 

కుండగోకి కారుతుంది, ఆకు 

రోజులకు ఒకసారి ఇట్లా 


ఒకొ్కొ-క్కా చెట్టుకి గంట్లు పెడ 
శారు, గంట్లు పెట్టడం సాధా 
రణంగా సాయంకాలమే, 
రా(లల్రిఅం తా రనంకారుగుంది, 
ఆద యా న్నే రసంకుండని, 
వెనురుగొట్లాన్ని తీసివేస్తారు. 
అప్పుడు కారే రను ఎండకు 
ఇగుర్చుకుపోయి రసం కారే 
కన్నాన్ని కప్పి వేస్తుంగ, మొద 








టిరా(తి కారిన ఈరనం చాలా 
చిక్కగా [పశ న్తంగా వుం 
టుంది, దీనిని అచ్చటివారు 
జఠరక అంటూలరు, 

శెండవనాటి సాయంకాలం 
మళ్ళీ గంయుపడతారు, ఈ 
గంటు మొదటిశాటి గంటు 
అంత పెద్ద దిగా వుండదు, చెం 
డవరా లి కూడా రసాన్ని కార 
నిసారు, ఈరెండవనాటి రసా 
న్ని డోకట్‌ అంటారు, ఇది 
మొదటినాటి కనమంత ఎక్కు 
వగాశకాని (పక న్తంగాకాని 
ఉండదు, 

మూడవరాతి మళ్లీ గంటు 
క్‌ ట్ర కు, కాస మునపతి 
రెండుగంట్లవద్దను శుభంచే 
సారు, శుభం చేయడంవల్ల 
గంట్లుకదిలి కా క్చేకొద్దిర సాన్ని 
జరా అంటారు, ఇది డోకట్టు 
కంకుకూడా తెక్కు_వర పుది, 

ఇట్లా  మూడుర్మాతులు 
ర నాన్ని తీసుకుసి అచెట్టుకు ఆ 


మిద నూడు గా Us లు 
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ఏ(శాంతి ఇస్తారు. తిరువాతే 
మళ్ళీ గంట్లు పడత'కు, ఐతే, 
ఛో త చోట బటరు, ఒక్క, - 

మన్‌ ళు 
క,_బుతేవుకి ఒక క్క. 
వోళశు పడ గారు, గంటు 
అంతకంతకి లోతుగా అవు 
తుంది, ఒక్కక్క బుతువుకి 
ఒక్కా క్‌-(పక్కని గంట్లు 
పాది మకుంటూా పోవడింవ ల్ల 
ఈచటు పదపి అయ్యేసరికి 

4 Oo) 

ఎగుడ దిగుడు  కాండాలతో 
ఇుాటాయి, 

ఈలోతుగంట్లను లెక్కించి 
చెట్టు వయస్సును సులభంగా 
చెప్పి చేయవచ్చు, చెట్లుక్‌ వో 
విట గంట్లు (పారంభమఎ 
తాయి, తిరువాతి ఎన్ని గట్లు 
వంకే అన్నిగంట్లకు వడేళు 
కలివి తే చెట్టువయస్సు తేలిపో 
తుంది, నల భె ఐ దేళ్ళివరకు 
ఈచెటు ఇటా ఏకేట రసాన్ని 

సున్‌ మెక్‌, 

వో తాయి, 


తోటిలోని అన్ని చెట్లు ఒక 


ప తరగత I Pt FY నా. 


జా. నానా మనారా. 


ఫలాలు 





రాాతే మొదటి గంటు 
అందవు. కొన్ని చెట్లకు మె 
టిగంటు, కొన్నిటికి రెండవ 
కొన్నిటికి మూడనది- ౪ 
కర్త కుడీకి ఆ బుతువ్రవొడు 
నా చేతినిండా పనిప్రంటుంది 

లిక) ర్క చెట్టు ఒక 
(కి నాధారణంగా వినుసే 
ర నాన్ని ఇ స్తుంది, చలి₹ఇ" 
వుంకు రనం భాగా క 
గుంది, కార్తిక, మార్లశి 
ఫుష్య నమూనాలు ఈలేరన 
గీ3కు అదునై న కాలం, 

తెటు 
అం 

న (గహాంచిన రసో 
వెంటనే కాచి బెల్లంచేయా 
బేకివోతే పులిసివాతేంది. 
టలో బెల్లం వాకంరావ 
తోచు చిన్న కుండల్లో పో 
రు, ఆకుండిభోచే అది ౫ 
కడుతుంది, కుండలతో 
అమ్మేస్తారు, టోకువ_ర్తకు 
ఈ బెల్లాన్ని కుభఛంచేసో 


